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RESUMEN 
El presente Trabajo de Investigación, determina la factibilidad de la instalación de una 
empresa de industrialización y comercialización de productos lácteos como solución al 
problema de una deficiente industrialización y comercialización de la leche fresca, un 
producto altamente perecible, mediante el proceso de pasteurización. 
El mercado objetivo son los distritos de Piura y Castilla. Según la proyección de demanda 
para el año 2014 asciende a 7, 217,364 litros al año y para el año 2,023 a 8, 128,043 litros de 
leche pasteurizada. 
Como la oferta estimada en el presente es de 3 ,549 litros/día de leche y la demanda estimada 
de 18,11 O litro/día de leche concluye que la oferta local es insuficiente. 
La Empresa de Industrialización y Comercialización de Productos Lácteos se instalará en: 
Carretera Tambogrande - Las Lomas Km. 1076 + 500 metros en la zona industrial del 
distrito. Por el sur limita con el mercado de Acopio Mayorista de frutas de la zona y por el 
Norte con la empresa Empacadora Pacífico S.A.C, distrito de Tambogrande, Provincia y 
Departamento de Piura. Se plantea con un procesamiento inicial de 2,000 lt/día hasta 
ampliarse a 2,800 lt/día. 
La inversión inicial del proyecto asciende a S/.1,555,126.93, que será financiada en un 50% 
por los socios del proyecto y el otro 50% del financiamiento se realizará un préstamo a la 
Caja Municipal de Ahorro y Crédito de Su llana (CMACS). 
Para el desarrollo del proyecto se utiliza una Tasa de Descuento Económica de 9.65% 
obteniendo un VANE de S/. -913,933.67 y con respecto con la Tasa de Descuento Financiera 
se una tasa de 19.65% obteniendo una TIRF: -2.58%. Estos indicadores de rentabilidad 
determinan la no viabilidad del proyecto de inversión. 
OVERVIEW 
This research work, determines the feasibility of installation of a company of 
industrialization and commercialization of products dairy as a solution to the 
problem of a poor industrialisation and commercialisation of fresh milk, a highly 
perishable product, through the process of pasteurization. 
The target market are the districts of Piura and Castilla. According to the projection 
of demand for the year 2014 amounts to 7, 217,364 litres a year and to year 2,023 
to 8, 128,043 liters of milk pasteurizada.Como estimated in the present offer is 3, 
549 litres/day of milk and the estimated demand of 18,110 litres/day of milk 
concludes that the local supply is insufficient. 
The business of processing and marketing of dairy products will be installed in: road 
Tambogrande - Las Lomas km. 1076 yards in the industrial area of the district. To 
the South is bordered by the market's stockpile wholesaler of fruits in the area and 
on the North with the company baler Pacific S.A.C, district of Tambogrande, 
province and Department of Piura. It arises with an initial processing of 2,000 
litres/day until extended to 2,800 lt per day. 
The initial investment in the project amounts to S/.1,555,126.93, which will be 
financed 50% by the project partners and the other 50% of the financing will be a 
loan to Caja Municipal de Ahorro y Crédito de Sullana (CMACS). 
A 9.65 economic discount rate is used for the development of the project % 
obtaining a VANE of S 1. -913,933.67 and in connection with the financia! discount 
rate is a rate of 19.65% obtaining a TIRF: - 2.58%. These profitability indicators 
determine the non-viability of investment project. 
l. INTRODUCCIÓN. 
Una constante preocupación de las personas relacionadas a los negocios es 
la de encontrar y/o buscar las mejores oportunidades para sus capitales que les 
permitan alcanzar el más alto nivel de rentabilidad. Butler (1996), sostiene que 
actúan basados en la suposición de la maximización del ingreso económico. En 
ese contexto, se desarrollan teoóas desde el punto de vista normativo que tratan de 
apoyar los esfuerzos que buscan mejores oportunidades, entre ellos está la 
Formulación y Evaluación de Proyectos de Inversión que genera un importante 
cuerpo teórico para lograr la eficiencia económica, asignando los recursos de la 
manera racional. 
El presente trabajo se desarrolló en el marco de esta corriente y es un 
proyecto de inversión que presenta la idea de desarrollar un Proyecto a Nivel de 
Factibilidad para la Instalación de una Empresa de Industrialización y 
Comercialización de Lácteos en el Valle de San Lorenzo-Tambogrande. Se 
elabora con la finalidad de presentarlo a la Facultad de Economia de la 
Universidad Nacional de Piura, a fin de que el responsable obtenga el Título de 
Economista. Para su elaboración se consideraron los elementos mínimos exigidos 
por el reglamento correspondiente. 
El escenario de análisis es el Valle de San Lorenzo, valle que se encuentra 
ubicado en el distrito de Tambogrande y es uno de Jos nueve distritos que 
conforman la provincia de Piura, ubicada a 60 Km. de Piura. Se ubica a 68 
m.s.n.m, a 04°55'57" de latitud sur y 80°20'25" de longitud oeste y tiene una 
superficie de 1442.81 Km2 • Limita al noroeste con la provincia de Sullana, al 
noreste con el distrito de Las Lomas; al este con los distritos de Frias y Sapillica, 
al sur con el distrito de Chulucanas y al oeste con el distrito de Castilla y Piura. 
Según el Censo Nacional del 2007 el valle de San Lorenzo tiene 96,451 
habitantes, está conformado por J38centros poblados que se dedican a las labores 
agócolas y ganaderas. Sus principales actividades económicas son agricultura, 
ganadeóa y comercio. 
Cuenta con 42 mil hectáreas de producción agócola y ganadera (mangos, 
limones y otros), que abastecen el mercado externo e interno, así también existen 
bosques de algarrobos. El valle brinda empleo permanente a 18 mil personas entre 
productores y trabajadores agócolas y ganaderos, generándose ingresos anuales 
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por US$ 150 millones. Con respecto a la producción ganadera en el Valle de San 
Lorenzo, según Alama (2012), son los caserios de Hualtaco ll, San Pablo, valle 
San Juan, Hualtaco lli (El Porvenir), C.P2. (Cólera), C.P.ll, Hualtacol, C.P.3. 
(San Martin), C.P.8.4,donde se congrega la mayor población de ganado vacuno, 
contando al 2012 (junio-julio), con una población ganadera de 1500 cabezas de 
ganado vacuno y 372 productores dedicados a la producción ganadera. Esto hace 
suponer a este lugar como una zona apropiada para evaluar la oportunidad de 
desarrollar el trabajo aquí propuesto. 
De igual manera, hay familias que por los limitados ingresos, se privan de 
consumir algunos bienes, entre ellos alimenticios como la leche. A través de este 
proyecto se busca instalar una planta procesadora de lácteos que cubra esta 
necesidad y mercado, contribuyendo a mejorar la nutrición en niños y 
adolescentes. 
Asimismo, con este proyecto se incrementará los ingresos de Jos productores 
agropecuarios de la zona bajo estudio, pues encontrará un nuevo comprador de su 
producto leche lo que reducirá su producción no vendida y gastos de transporte y 
almacenamiento. Debemos recordar que la producción anual de la zona, según 
datos de la Dirección Regional de Agricultura de Piura, en el año 2012 asciende a 
1,392,580lts. al año, que se obtienen de 1,926 vacas en ordeño. 
En una discripción breve de los capítulos de la tesis decimos que :En el 
Capitulo I:Trata todo lo concerniente al soporte teorico del estudio ,como la teoria 
de proyectos de inversión,Marco Legal y un Marco Institucional de la tesis.Con 
respecto al Capitulo ll ,se trata de forma concisa el tratamiento de la información 
de la encuesta aplicada a los consumidores de lácteos y productores de leche 
fresca de la zona de San Lorenzo.Podemos decir respecto al Capitulo lll,donde se 
trata con mayor detalle ,todo lo concerniente a la ingeneria del proyecto osea todo 
respeto a materia prima,insumos ,maquinaria e equipo , entre otros.Siguiendo con 
la descripción de Jos capítulos de la tesis decimos que en el Capitulo N , se trata 
de forma concisa respecto a la Organización y Gestion del proyecto osea la 
composición de capital y agsinación de funciones al personal encargado del 
proyecto.y respecto a los Capítulos V, VI, vn y Vill ,se trata todo a lo concerniente 
al financiamiento del proyecto como evaluación ,Económica,Financiera y la 
viabilidad del proyecto de inversión. 
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CAPÍTULO 1: MARCO TEÓRICO, LEGAL E 
INSTITUCIONAL. 
1.1. MARCO TEÓRICO. 
1.1.1. Teoría de Proyectos de Inversión. 
Esta parte se inicia con el planteamiento de una definición de proyecto de 
inversión, para eso primero se cita a diversos autores y posteriormente se plantea 
una definición base que será usada en este trabajo. Luego se discutirá las etapas 
por las que pasa un proyecto de inversión, los tipos de proyectos de inversión, 
formulación y evaluación de proyectos de inversión, seguidamente se analizará los 
aspectos empresariales del sector lácteos y finalmente se abordará temas 
relacionados a los productos lácteos. 
Adicionalmente se tratarán los aspectos legales e institucionales 
relacionados al presente proyecto de inversión. 
1.1.1.1. Definición de proyecto de inversión. 
Para los expertos Nassir y Sapag (2000), considerado en este estudio como 
la definición más completaun proyecto no es ni más ni menos que la búsqueda de 
una solución inteligente al planteamiento de un problema tendiente a resolver, 
entre tantas, una necesidad humana 
Por otro lado, F. Carvajal, D' Angelo (2001), sostiene que un proyecto de 
inversión se define como el conjunto de estudios necesarios para la 
implementación económica de un bien o servicio. 
De igual manera, Melnick,Julio (1999}, indica que la preparación y 
evaluación de proyectos puede definirse como el conjunto de antecedentes que 
permiten juzgar cualitativa y cuantitativamente las ventajas y desventajas que 
presenta la asignación de recursos a una determinada iniciativa. 
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El Banco Interamericano de Desarrollo, indica que un proyecto es la 
fonnalización de una idea de negocio que tiene por objetivo encontrar una 
solución inteligente al planteamiento de un problema que tiende a resolver una 
necesidad humana. 
Para el presente estudio consideramos a un proyecto de inversión como un 
conjunto de estudios que muestran una solución inteligente a un problema de 
escasez o a una oportunidad económica que se puede o pretende aprovechar. 
1.1.1.2. Etapas. 
Se precisa que todo proyecto tiene un proceso que abarca cuatro grandes 
etapas (Nassir y Sapag 2000): 
l. Idea.- Se trata de una etapa donde un individuo intenta en fonna ordenada, 
identificar problemas que puedan resolverse y oportunidades de negocio que 
puedan aprovecharse. Aquí, las diversas fonnas de solución al problema o de 
aprovechar la oportunidad constituyen las ideas del proyecto. 
2. Pre-inversión.-En esta etapa, siguiente a la idea, se realizan los distintos 
estudios de viabilidad, este pueden ser a nivel de perfil, pre factibilidad y 
factibilidad. 
a. Peñtl.- Se elabora a partir de una infonnación básica existente, del juicio 
común y de la opinión que da la experiencia; sólo se presentan estimaciones muy 
globales de las inversiones, de los costos e ingresos. 
Más que calcular la rentabilidad, se trata de detenninar si existe alguna razón que 
justifique el abandono de una idea, antes de que se destinen recursos para su 
estudio o ejecución. 
b. Pre-factibilidad.- Esta etapa se caracteriza por descartar soluciones pero con 
mayores elementos de juicio que la su~fase precedente; se trata de un estudio de 
mayor profundidad, aunque sigue siendo una investigación basada en infonnación 
secundaria y no demostrativa. 
c. Factibilidad.- Es un estudio más acabado, se elabora sobre la base de 
antecedentes precisos obtenidos mayoritariamente a través de fuentes primarias de 
infonnación. 
Esta etapa es el estudio final de la etapa de pre- inversión. 
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3. Inversión.-Es aquella etapa donde se implementa el proyecto y se han 
realizado las pruebas correspondí ente para empezar a operar. Esta parte supone 
que han sido superadas las dos anteriores y que el proyecto ha pasado 
satisfuctoriamente la pre inversión o la parte de estudios y evaluación. 
4. Operación.-En esta parte el proyecto inicia su funcionamiento y produce para 
el mercado objetivo. Aquí debe cumplirse estrictamente lo considerado en la etapa 
de factibilidad, en cuanto a metas de producción y ventas. 
1.1.1.3. Estudios que abarca un proyecto. 
En términos generales, siguiendo a Nassir y Sapag (2000), podemos decir 
que son seis los estudios particulares que deben realizarse para evaluar un 
proyecto. Estos son: los de viabilidad comercial (Estudio de Mercado), técnica 
(Estudio Técnico), legal (Estudio Legal), de gestión (Estudio de la Organización), 
Evaluación (evaluación económica, financiera e impacto ambiental) y Análisis de 
Sensibilidad. 
A. ESTUDIO DE MERCADO. 
Permite conocer la magnitud de las fuerzas de demanda, oferta y los precios 
del bien a producir, de igual manera se deben desarrollar Técnicas y Estrategias 
como son: las estrategias de venta, técnicas de venta, estrategias de precio, 
estrategias promocionales, estrategias de distribución y políticas deservicio. 
Para alcanzar los objetivos del estudio de mercado se trata y analiza los 
siguientes factores: 
a. La demanda. 
Se analiza la evolución histórica y proyectada del requerimiento del 
producto, para ello se recurrió a estadísticas, entrevistas, cuestionarios y otros. Los 
elementos básicos en la determinación de la demanda fueron: los precios del 
producto, el ingreso, los gustos y preferencias de los consmnidores, el número de 
miembros de cada grupo de consumidores y los precios de los productos 
complementarios y/o sustitutos. 
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b. La Oferta. 
Consisteen identificar y analizar la producción existente en el área de 
influencia del proyecto. Los elementos fundamentales en la determinación de la 
oferta del producto son: el costo de producción, el nivel tecnológico, el precio del 
bien y la competencia. 
c. El precio. 
Está relacionado con la cantidad de dinero que se tendrá que pagar para 
obtener el producto. La función básica del precio en el desarrollo del proyecto de 
inversión es como regulador de la producción, del uso de los recursos financieros, 
de la distribución y el consumo. Los factores considerados para la determinación 
del precio del producto son entre otros: el precio existente en el mercado, el 
estimado con base en el costo de producción, etcétera. 
d. Los canales de distribucióu. 
En esta parte se tratala forma en que el bien será distribuido a los 
consumidores. Los aspectos referentes a la comercialización se dividen en tres 
variables:Producto, forma de presentación, envoltura, cantidad de contenido, 
logotipo y marca. Así como la variedad en la presentación del contenido, 
asistencia técnica, etcétera. Precio: considera además, gastos y costos de 
distribución, sistemas de crédito al consumidor, almacenamiento e imagen de la 
empresa. Publicidad y Propaganda: la cantidad de dinero destinada en el 
presupuesto para promoción del productn para darlo a conocer, así como para 
anuncios en radio, televisión, periódicos, revistas, folletos, espectáculos, etcétera. 
B. ESTUDIO TÉCNICO. 
Esta parte tiene por objeto proveer información para cualificar el monto de 
las inversiones y de los costos de operación pertenecientes a esta área_ Su 
propósito fue determinar las condiciones técnicas de realización del proyecto 
(materias primas, energía, mano de obra, etc.); en este estudio se incluyen los 
aspectos de tamaño, localización e ingeniería. Consiste en lo siguiente: 
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C. ESTUDIO BÁSICO. 
Abarca el tamaño, procesos productivos y localización del proyecto: 
a. Tamaño del Proyecto. 
Se determinó por la capacidad deproducción del proyecto y requerimientos 
del demandante: Se defmió la selección de: 
• Materias primas 
• Diseilo 
• Márgenes de capacidad a utilizar 
• Sobrecarga y reserva de la capacidad productiva 
Los factores que se tornaron corno base para definir el tamaño del proyecto, 
fueron: 
• Tamaño del mercado 
• Disponibilidad de recursos materiales y humanos. 
• Problemas de transporte 
• Aspectos políticos 
• Capacidad administrativa. 
• Capacidad económica 
b. Procesos administrativos 
Está referido a los factores propios de la actividad ejecutiva de la 
administración del proyecto: organización y procedimientos administrativos, se 
considerados tipos de aspectos: 
Esta se basa principalmente en la organización técnica y administrativa de la 
empresa. 
c. Procesos Productivos 
Abarcó los procesos de transformación aplicados en el proyecto para la 
fabricación de los bienes; es decir, la conversión de las materias primas en 
productos terminados. 
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d. Localización del Proyecto. 
Consistió en fijar desde el punto de vista económico el establecimiento de la 
planta, tanto a nivel de macrolocalización y de microlocalización. Fue necesario 
definir dónde se va a producir y determinar la localización del proyecto 
considerando la fuente de insumos (materia prima, energía, mano de obra); 
también se analizó el mercado de los productos. 
e. Estudios Complementarios sobre las obras físicas. 
Esta parte comprendió las construcciones y/o adaptaciones, organización y 
calendario de construcción y actividades. 
f. Obras físicas. 
Abarcó lo referido a inversión de terrenos, planos y programa de 
construcción. Entre los factores más importantes considerados están: la dimensión 
de las obras, equipos, maquinarias, instalaciones, condiciones geográficas y 
físicas. 
g. Calendario de actividades. 
Se estableció un programa que muestra los tiempos óptimos para la 
realización y evaluación de las diferentes etapas del proyecto, siendo éstas: la 
resolución, concertación, ejecución, operación y control del proyecto: 
D.ESTUDIO LEGAL. 
Se trató de identificar las medidas reguladas que ngen la producción, 
comercialización del producto. Entre ellas hay presente organizaciones como los 
Ministerios de Salud, Agricultura, Municipalidad Local, entre otros. 
Los aspectos legales pueden restringir la localización de un proyecto de 
inversión y llevar a mayor costo de transporte. Respecto a esto, Nassir y Reina) do 
Sapag (2000}, sostienen que uno de los efectos más directos de los aspectos 
legales y reglamentarios se refiere a los aspectos tributarios. Normalmente existen 
disposiciones que afectan en forma diferente a los proyectos, dependiendo del 
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bien o servicio que se produzcan; esto se manifiesta en el otorgamiento de 
servicios y patentes, en la constitución de la empresa. 
E.ESTUDIO DE LA ORGANIZACIÓN. 
Se tuvo en cuenta a los factores propios de la actividad ejecutiva que abarca 
la administración, vale decir: organización y .procedimientos administrativos. 
Para Nassir y Reinaldo Sapag (2000), considerar y desarrollar este tema es 
fundamental para definir las necesidades del personal calificado para la gestión y, 
por lo tanto, estimar con mayor precisión los costos indirectos de la mano de obra 
ejecutiva. 
F.EVALUACIÓN ECONÓMICA, FINANCIERA E IMPACTO 
AMBIENTAL. 
Se partió de la idea que el inversionista realiza asignaciones importantes de 
recursos al proyecto. Trata cómo el resultado de la productividad de la inversión 
del capital es compatible con los resultados de las operaciones del negocio y con 
las expectativas de los inversionistas. 
Los inversionistas y los encargados de administrar los recursos financieros 
de la empresa, deben tener presente que como consecuencia del uso del capital 
requieren obtener una utilidad; de lo anterior se infiere la existencia del costo del 
capital, que se define como la tasa de rendimiento que deberán recibir los 
inversiouistas de sus aportaciones. 
La tasa del rendimiento mínima fijada por la empresa, que se determinó con 
base a aspectos internos y externos, es decir tomando en cuenta los porcentajes de 
utilidad que ella misma genera y los créditos de los mercados de capitales, 
respectivamente. Esto es de suma importancia para efectuar la evaluación del 
proyecto de inversión. 
El estudio financiero tuvo como finalidad demostrar que existen recursos 
suficientes para llevar a cabo el proyecto de inversión, así como de un beneficio. 
En otras palabras, que el costo del capital invertido sea menor que el rendimiento 
que dicho capital obtendrá en el horizonte económico (periódo de tiempo dentro 
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• La compra e instalación de maquinaria, equipos y herramientas. 
• Selección y administración de sistemas operacionales y administrativos. 
• Selección, contratación, inducción y capacitación de personal. 
• Operación inicial del negocio. 
C. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD. 
Se refiere a los efectos de los cambios de uno o más factores externos o 
exógenos sobre la rentabilidad del proyecto, dentro de ciertos rangos lógicos. El 
objetivo es forzar al proyecto para asegurar al máximo posible su rentabilidad. Se 
deben considerar los siguientes factores: 
• Horizonte económico. 
• Volumen de producción y precio del producto. 
• Costos y gastos. 
• Tasa mínima de rendimiento definida. 
• El finjo del proyecto, con base en criterios muy conservadores, probables y 
optimistas. 
1.1.2. Clasificación de los Proyectos de Inversión. 
Existen diversas formas de clasificar un proyecto de ioversión entre ellas 
tenemos: 
a. Según el horizonte temporal: 
• De corto plazo: Hasta un año. 
• De mediano plazo: De un afio hasta cioco aílos. 
• De largo plazo: De duración mayor de cinco aílos. 
b. Según el horizonte espacial o según el medio geográfico y político (criterio 
geopolítico): 
• Proyectos locales. 
• Proyectos regionales. 
• Proyectos nacionales. 
• Proyectos ioternacionales. 
c. Según al sector económico al que pertenece. 
• Proyectos agrícolas. 
• Proyectos ganaderos. 
• Proyectos pesqueros. 
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• Proyectos mineros. 
• Proyectos industriales. 
• Proyectos educativos, etcétera. 
d. Según la actividad económica (criterio económico): 
• Proyectos productivos: Son aquellos que generan bienes. Se dividen en 
proyectos de producción primaria: (Proyectos de irrigación, de explotación 
furestal, de extrncción pesquera, de extrncción minera, etcétera). 
• Proyectos de producción secundaria: Se trata de proyectos que transforman 
materias primas: (Proyectos industriales, agroindustriales, etcétera). 
• Proyectos de servicios: Generan prestaciones. Se dividen en proyectos de 
infi:aestmctura fisica (carreteras, puertos, hidroeléctricas, etcétera), de 
infraestructura social (escuelas, hospitales, centros de esparcimiento, centros 
comerciales, etcétera.) y de otros servicios (justicia, seguridad, oficinas de 
registros públicos, centros de reclusión, etcétera). 
e. Según las características de funcionamiento: 
Se clasifican en: 
- Proyectos empresariales. Ejemplo: Una panaderia, una fábrica de telas, una 
fiilirica de zapatos, etcétera. 
- Proyectos no empresariales. Ejemplo: obras de infraestructura urbana, etcétera. 
f. Según la naturaleza de los beneficios, pueden ser: 
- Proyectos de beneficios cuantificables. Ejemplo: fábrica de zapatos, de ropa, de 
autos, etcétera. 
- Proyectos de beneficios no cuantificables. Ejemplo: proyectos de educación, de 
salud pública, de ornato público, etcétera. 
g. Según su naturaleza. Pueden ser: 
- Proyecto de inversión privada: Es financiado con capitales particulares. 
- Proyecto de inversión pública (PIP): Es financiado con capitales del Estado. 
1.1.2. Formulación y Evaluación de Proyectos de Inversión enLácteos. 
Siendo el titulo bajo el cual se desarrolla el proyecto "Estudio de 
Factibilidad para la Instalación de una Empresa de Industrialización y 
Comercialización de Lácteos en el Valle de San Lorenzo -Tambogrande", 
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manifestamos que se trata de formular y evaluar un conjunto de estudios que 
muestran una solución a la necesidad de la población porlos nutrientes de los 
derivados de la leche en la zona de San Lorenzo y además del aprovechamiento de 
una oportunidad económica y fomentar el desarrollo empresarial de los 
productores de ganado vacuno. 
Se trata de determinar: 
a.-Viabilidad comercial: Indica si el bien o servicio producido tendrá la aceptación 
esperada en el mercado, así como la forma en que será comercializado para 
viabilizar su inserción. 
b.-Viabilidad técnica: Evalúa y mide las posibilidades materiales (máquinas, 
insumos, etcétera), fisicas y químicas de producción del bien o servicio. 
c.-Viabilidad legal: Establece si la instalación y la operación del proyecto se 
encuentra enmarcado en las normas legales y regulaciones vigentes. 
d.-Viabilidad organizativa y administrativa: Establece la capacidad de 
organización y de gestión empresarial de la nueva unidad productiva que pretende 
constituir el proyecto. 
e.-Viabilidad financiera: Mide en términos monetarios la rentabilidad que genera 
la inversión realizada, es decir, si la inversión realizada genera un rendimiento que 
satisface al inversionista. Determina la aceptación o rechazo del proyecto. 
f.-Viabilidad ambiental: Determina el impacto que el proyecto puede tener sobre 
el medio ambiente y si cumple con las regulaciones que existen al respecto. 
g.-Viabilidad Social: Evalúa y establece si la población afectada por las 
actividades del proyecto está o no de acuerdo con su ejecución y funcionamiento. 
1.1.4. Indicadores de Evaluación de Proyectos de Inversión. 
Indicadores de Evaluación. 
Entre los principales indicadores de evaluación tenemos(Nassir y Sapag 
2000): 
A. Valor Actual Neto (VAN). 
VAN- INV+ FLUJO 1 + FLUJO 2 + FLUJO 3+ ..... +FLUJO N 
(1 +i) (l+i) 2 (1 +i) 3 (1 +i) n 
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El Valor Actual Neto surge de sumar los flujos de fondos actualizados de un 
proyecto de inversión. 
Mide la riqueza que aporta el proyecto medida en moneda del momento inicial. 
Para actualizar los flujos de fondos, se utiliza la tasa de descuento. 
La regla de decisión es la siguiente: 
Aceptar los proyectos con V AN>O 
Rechazar los proyectos V AN<O 
Es indiferente aceptar o rechazar los proyectos con V AN=O 
Entre dos proyectos alternativos, se debe seleccionar el que tenga mayor VAN. 
Existe un único VAN para cada proyecto. 
Considera todos los flujos de fondos del proyecto 
Considera los flujos de fondos adecuadamente descontados. 
Mide la rentabilidad en términos monetarios. 
B. Tasa Interna de Retorno (Tm). 
O= -INV+ FLUJO 1 +FLUJO 2 +FLUJO 3+ ..... +FLUJO N 
(l+TIR) (l+TIRf (l+TIRi (l+TIRf 
Son todas aquellas tasas que hacen el valor V AN=O 
Considera todos los flujos de fondos del proyecto. 
Considera los flujos de fondos adecuadamente descontados. 
La regla de decisión es la siguiente: 
Aceptar los proyectos con TIR>r, siendo r la tasa de corte previamente definida. 
Puede existir más de una TIR para cada proyecto, dependiendo del 
comportamiento de los flujos de fondo. 
Existirá una única TIR para un proyecto cuando éste se considere bien 
comportado o tenga un flujo de caja típico, osea que haya un único cambio de 
siguo de los flujos de fondos. 
Mide la rentabilidad en términos porcentuales. 
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C. Período de Recuperación de la Inversión (PRI). 
Se interpreta como el tiempo necesario para que el proyecto recupere el capital 
invertido. 
Mide la rentabilidad en términos de tiempo. 
No considera todos los flujos de fondos del proyecto ya que ignora aquellos que 
se producen con posterioridad al plazo de recuperación de la inversión. 
No permite jerarquizar proyectos alternativos. 
No considera los flujos de fondos adecuadamente descontados. 
La regla de decisión es la siguiente: 
Aceptar los proyectos con PRI < p, siendo p el plazo máximo de corte 
previamente definido. 
1.2. LALECHE. 
1.2.1. La leche. 
Es un alimento esencial para mantener el cuerpo sano, especialmente en los 
niños y adolescentes; el calcio que se encuentra en la leche y sus derivados ayuda 
en el desarrollo y mantenimiento de huesos y dientes. 
Si miramos a nuestro alrededor observamos una gran variedad de mamíferos 
que nos proporcionan leche, sin embargo la leche proveniente de la vaca es la más 
importante para la dieta humana y la que tiene más aplicaciones industriales. De 
esta apreciación de (Áivarez J y Cedeño P. 2010) es que se ha elegido la 
instalación de una empresa de este sector. 
1.2.2. Propiedades de la Leche. 
Según Álvarez y Cedeño, la leche es un alimento básico que tiene la función 
primordial de satisfacer los requerimientos nutricionales de las personas. Eso se 
consigue gracias a su mezcla en equilibrio de proteínas, grasa, carbohidratos, sales 
y otros componentesmenores dispersos en agua. 
Respecto a sus propiedades nutricionales, la leche presenta una amplia gama 
de nutrientes, mostrando un alto aporte nutricional en relación con el contenido en 
calorías; hay buen balance entre los constituyentes mayoritarios: grasa, proteínas y 
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carbohidratos. Los productos lácteos derivados pueden cubrir tanto diferentes 
hábitos de consumo como muy distintos usos de interés nutricional. 
Es importante hacer una observación para manifestar que de todos sus 
nutrientes, sólo el hierro está en niveles deficitarios, por lo que requieren de ello 
para hacerla completa. 
1.2.3. Aspectos Nutricionales. 
De manera desagregada la leche presenta los siguientes componentes (Álvarez y 
Cedeño): 
• Proteínas. La leche de vaca contiene de 3% a 3,5% de proteínas, distribuida en 
caseínas, proteínas solubles o cero proteínas y sustancias nitrogenadas no 
proteícas. Son capaces de cubrir las necesidades de aminoácidos del hombre y 
presentan alta digestibilidad y valor biológico. Además del papel nutricional, se 
ha descrito su papel potencial como factor y modulador del crecimiento. 
• Agua. Dispone un 88% de agua. 
• Lípidos. Figuran entre los constituyentes más importantes de la leche por 
susaspectos económicos y nutritivos y por las caracteristicas físicas y 
organolépticas que se deben a ellas. La leche entera de vaca se comercializa 
con un 3,5 % de grasa, locual supone alrededor del 50% de la energía 
suministrada. 
• Los ácidos grasos. Los componentes fundamentales de la materia grasa son los 
ácidos grasos, que representan el 90% de la masa de los glicéridos. Los ácidos 
grasos son saturados e insaturados: 
• Azúcares. La lactosa es elúnico azúcar que se encuentra en la leche en cantidad 
importante (4,5 por ciento) y actúa principalmente como fuente de energia. Se 
ha observado un efecto estimulante de la lactosa en la absorción de calcio y 
otros elementos minerales de la leche. 
• Sustancias minerales. La leche de vaca contiene alrededor de 1% de sales. 
Destacan calcio y fósforo. El calcio es un macro nutriente de interés, que está 
incluido en muchas funciones vitales por su alta indisponibilidad así como por 
la ausencia en la leche de factores inhibí dores de su absorción. 
• Vitaminas. Es fuente importante de vitaminas para niños y adultos. La ingesta 
recomendada de vitaminas del grupo B (Bl, B2 y Bl2) y un porcentaje 
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importante de las A, C y ácido pantoténico se cubre con el consumo de un litro 
de leche. 
1.3. MARCO LEGAL DEL PROYECTO. 
El presente trabajo es un proyecto de inversión a Nivel de Factibilidad para 
la Instalación de una Empresa de Industrialización y Comercialización de Lácteos 
en el Valle de San Lorenzo -Tambogrande. Se elabora con la finalidad de 
presentarlo a la Facultad de Economía de la Universidad Nacional de Piura, en 
calidad de Proyecto de Tesis, se asigne el Jurado respectivo y sea sustentado a fin 
de que el responsable obtenga el Título de Economista. Para su elaboración se 
consideran los elementos mínimos exigidos por el reglamento respectivo. 
Asimismo, tomó aspectos legales que abarcan organismos gubernamentales 
y dispositivos legales vigentes y la normatividad que regula el saneamiento de los 
alimentos en el Perú y de acuerdo al Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario 
de Alimentos y Bebidas y en concordancia con el Manual de Calidad de los 
alimentos; el sistema de vigilancia sanitaria y normalización tenemos: 
a. La Dirección General de Saneamiento Ambiental (DIGESA), estableciendo 
reglamentaciones sanitarias, certificación y registro. 
b. Ministerio de Agricultura, que tiene en cuenta la vigilancia sanitaria y 
normalización de la Producción de alimentos de origen animal y la producción 
de vegetales destinados para el consumo humano. 
c. Las MUnicipalidades, que controlan y vigilan la sanidad de los 
establecimientos de elaboración y expendio de alimentos y bebidas en 
restaurantes y en forma ambulatoria, así como del transporte almacenamiento y 
comercialización de frutas y hortalizas. 
d. Ley General de Salud 26842 (1997), quien establece los deberes, derechos, 
restricciones y responsabilidades relacionados con la salud del ser humano. 
e. Resolución Ministerial 519-97-SA/DM (1997), Certificación Sanitaria de 
Higiene y Alimentos de Consumo Humano. 
t: Resolución Ministerial 535-97-SA/DM (1997), que establece el Código de 
Principios Generales de Higiene de Alimentos; acorde con el CODEES 
AL1MENT ARlUS, dispone la aplicación Práctica de Higiene. 
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g. El Decreto Supremo N" 001-97 SA (1997), decreta el Reglamento Higiénico 
Sanitario de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano; ella dispone normas 
para la regulación, vigilancia y control higiénico - sanitario en todas las etapas 
de la cadena alimenticia. 
1.4. MARCO INSTITUCIONAL. 
El escenario de análisis es el Valle de San Lorenzo, que se encuentra 
ubicado en el distrito de Tambogrande y es uno de los nueve distritos que 
conforman la provincia de Piura, localizado a 60 Km. de Piura. Se ubica a 68 
m.s.n.m, a 04°55'57" de latitud sur y 80°20'25" de longitud oeste y tiene una 
superficie de 1442.81 Km2 • Limita al noroeste con la provincia de Sullana, al 
noreste con el distrito de las Lomas; al este con los distritos de Frias y Sapillica, al 
sur con el distrito de Chulucanas y al oeste con el distrito de Castilla y Piura. 
Según el Censo Nacional del 2007 {INEI 2007) el valle de San Lorenzo 
tiene 9645lbabitantes, está conformado por 138 caseríos que se dedican a las 
labores agrícolas y ganaderas. Sus principales actividades económicas son 
agricultura, ganadería y comercio. 
Cuenta con 42 mil hectáreas de producción agrícola y ganadera (mangos, 
limones y otros), que abastecen el mercado externo e interno, así también existen 
bosques de algarrobos. El valle brinda empleo permanente a 18 mil personas 
entre productores y trabajadores agrícolas y ganaderos, generándose ingresos 
anuales por US$ 150 millones. Con respecto a la producción ganadera en el Valle 
de San Lorenzo, según Alama (2012), son los caseríos de Hualtaco II, San Pablo, 
valle San Jnan, Hualtaco III (El Porvenir), C.P.2. (Cólera), C.PJ 1, Hualtaco I, 
C.P.3. (San Martín), C.P.8.4 donde se congrega la mayor población de ganado 
vacuno, contando al 2012 (junio-julio), con una población ganadera de 1500 
cabe:zas de ganado vacuno y 372 productores dedicados a la producción ganadera. 
Esto hace de este lugar, zona apropiada para evaluar la oportunidad de desarrollar 
el trabajo de investigación aquí propuesto.Con datos más actualizados y a nivel 
global, se destaca que la producción anual de la zona, según datos de la Dirección 
Regional de Agricultura de Piura, en el año 2012 asciende a 1, 392,580Lts. al año 
que se obtienen de 1, 926 vacas en ordeño. 
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CAPÍTULO 11: ESTUDIO DE MERCADO. 
2.L DEFINICIÓN V CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO. 
2.1.1. Composición y Propiedades del Producto. 
Antes de definir el producto a elaborar, es pertinente definir la principal 
materia prima del mismo: la leche. 
La leche, según Galván Díaz Maóa del Pilar (2005), es un producto natural 
proveniente de las hembras de los mamíferos y es el único alimento que provee a 
sus crias en la primera etapa de vida y que aporta todas las necesidades 
nutricionales iniciales para sobrevivir. 
Se trata de uno de los alimentos esenciales para la vida de los mamíferos y 
en particular para el hombre ha tenido un significado aún mayor, desde que 
descubrió que podía obtenerla de otros mamíferos, para tenerla disponible como 
alimento por el resto de su vida. 
Posee nutrientes de alto nivel, siendo los principales la grasa, proteína, 
lactosa, vitaminas y minerales. Como es común, el hombre accidentalmente fue 
descubriendo que a partir de la leche fluida se podíanobtener otros productos, sus 
derivados; quizá al principio de la fermentación natural y conforme 
fueexperimentando y después investigando, ha desarrollado una variedad muy 
amplia de derivados y entre los más importantes figuran: leche pasteurizada, 
queso, yognrt, mantequilla, manjar blanco, natilla y otros. 
Actualmente la explotación de la leche es una industria formal y comienza 
desde la crianza, genética y métodos de explotación de las vacas productoras hasta 
la distribución de los productos, pasando pordiferentes y en algunos casos 
sofisticados procesos, entre los que sobresale la pasteurización como un proceso 
esencial para la conservación y la calidad higiénica de los productos. (Galván, 
2005, citado por ÁlvarezyCedeño2010). 
Entre sus características más importantes destacan ser un líquido de color 
blanco y opaco, su sabor es dulce, aroma agradable tiene una consistencia 
uniforme sin grumos. 
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Cuando se habla de leche natural o fresca se define como, el producto 
obtenido higiénicamente del ordeño regular y completo, puede proceder de una o 
varias vacas y resulta de uno o más ordeños. 
Siguiendo a Álvarez y Cedeño (2010), podemos decir que los principales 
componentes de la leche son agua 90%, proteína 2.8- 3.1 %, grasa 2.9-3.3 %, 
lactosa 3.6 - 5.5 %, vitaminas A, Bl, B2, C Y D, además minerales calcio, 
fósforo, potasio, sodio, magnesio y otros en menores cantidades. 
En cuanto a las proteínas que contiene la leche, se puede decir que son 
moléculas gigantes conformadas por unidades pequeñas llamadas aminoácidos, 
seconoce que está compuesta por 25 diferentes aminoácidos, razón por la que 
tiene un gran valor nutricional para el ser humano, por ello es que su consumo 
sobre todo al nacer y durante el crecimiento es indispensable. 
Se identifican 4 diferentes tipos de proteína que son: caseína, albúmina, 
globulina y proteínas de membrana; la de mayor proporción con un 80% es la 
caseína. 
Todas las grasas pertenecen al grupo de sustancias químicas llamadas 
ésteres que están compuestos por alcoholes y ácidos. La grasa de leche es una 
mezcla de diferentes ácidos grasos llamados triglicéridos, un triglicérido está 
hecho de un alcohol llamado glicerol 1mido a 3 ácidos grasos, los ácidos grasos 
conforman el 90% de la grasa de leche. 
2.1.3. Producto a elaborar y su presentación. 
Para determinar el producto a elaborar se toma en cuenta los resultados 
del estudio de mercado y las percepciones del ejecutor respecto a la aceptación de 
los productos. En ese contexto se ha considerado la elaboración de un producto: 
Leche pasteurizada envasada por ser el producto de mayor consumo en la zona. 
2.1.4. Población que consume productos lácteos. 
Como se observa en el gráfico n°:2.l.Población que consume productos 
lácteos en la zona bajo estudio,se tiene que el producto leche pasteurizada, es 
consumida por el 76.68% de la población bajo estudio, mientras que en relación al 
otro producto más cercano,como es el queso, es consumido por el 31.10% de la 
población bajo estudio,lo que se considera poco significativo. Lo mismo ocurre 
con los otros productos lácteos, la leche fresca que es consumida por ell6.35% de 
22 
la población, el yogurt por el 13.67%, mantequilla por el 12.33% y el manjar y 
natilla que son consumidos por el 2.41% de la población encuestada. 
Estos productos tienen b:ga aceptación en el mercado debido a la influencia 
de la publicidad de los productos elaborados por las grandes empresas, llámese 
gloria, laive, entre otras. Esto no ocurre con la leche, debido a que hay una idea 
generalizada de que la leche natural o fresca es superior en nutrientes que las 
otras. 
Gráfico n•: 2. l. 
Población que consume productos lácteos. 
población- consume productos 18cloos 121 el distrito de Tambogrnnde- valle de 
San Lorenm. 
(porcent:úe respeeto a la pnblaciim) 
76,68 





LECHED!l YOGURT QUESO MANTEQUILLA LECHE FRESCA MANJAR-
TARRO NA TILLA 
Fuente: Encuesta Aplicada a los Consumidores de Lacteos. Elaboración: Propia 
2.1.5 .Consumo mensual de productos lácteos. 
En cuanto al consumo mensual del producto encontrarnos un consumo 
mensual de 141,480 unidades de leche envasada (en lata de 410g) y 55,864litros 
de leche fresca, corno se pueden apreciar en el gráfico n°:2.2 consumo mensual de 
productos lácteos ,cifras alentadoras en cuanto a la demanda del producto a 
elaborar en el presente proyecto de inversión. 
Gráfico n•:2. 2 
Consumo mensual de productos lácteos. 
Consumo mensual de .lacteos en d distrito de Tambogrande w valle de san 
Iorenzo. 
2.844 398 
LECHE TARRO LECHE FRESCA VOGURT QUESO MANTEQUILLA NATILLAS 
Fuente: Encuesta Aplicada a los COI1SUI11Ó!Or"" de Lácteos. Elaboración: Propia 
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2.1.6. Características del Producto Final. 
A. Leche Pasteurizada. 
Se trata de una presentación en bolsa delOOO gr. La leche pasteurizada es 
aquella obtenida, por medio de procesos de calentamiento, en la que se le han 
eliminado totalmente los gérmenes patógenos (aquellos que pueden causar 
enfermedades). Esto implica un tratamiento ténnico, a alta temperatura, durante 
un tiempo determinado. En este proceso no se modifica la naturaleza fisico-
química y nutritiva de la leche. 
Hay que destacar aquí, que algunos nutricionistas manifiestan que si la leche 
es pasteurizada carece de vitamina C. Aunque la leche es esencial para los niños, 
su excesivo consumo por parte de los adultos puede producir ácidos grasos 
saturados que se acumulan en el sistema circulatorio. 
La fonna más común para pasteurizar la leche es cuando es sometida a 
temperaturas entre los 72° y 75°C, durante 15 a 20 segundos, eliminando los 
microorganismos que dañan la salud del ser humano, sinembargo, quedan 
presentes algunos microorganismos, lo cual obliga a refrigerar la leche aunque se 
encuentre en envase cerrado. 
Otra forma de pasteurización es la Leche ultra pasteurizada (U.H.T. Ultra 
Higb Temperatura), que se obtiene calentando la leche hasta temperaturas entre 
135°C y 140°Cdurante unos cuantos segundos y luego enfriándola rápidamente en 
un sistemapasteurizado. Posterionnente se envasa la leche en ambiente y en 
envases asépticos (esterilizados). Esta leche tiene hasta 180 días de vida estando 
en envase cerrado, y paraello no requiere de ningún tipo de conservador. No 
requiere de refrigeración, mientras el envase no se abra. 
Tanto la leche pasteurizada como la ultra pasteurizada poseen el mismo 
valomutritivo, la diferencia está en que la U.H. T. alarga la vida de la leche hasta 
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por 180 días, mientras que la pasteurizada tiene una duración escasa de tan sólo 5 
a siete días en refrigeración. 
Como se menciona la pasteurización como proceso y como información en 
general manifestamos que es un proceso de calentamiento de un líquido, en 
particular de la leche, hasta una temperatura que oscila entre 55 y 70 oc para 
destruir las bacterias peljudiciales, sin producir cambios materiales en la 
composición, en el sabor, o en el valor nutritivo del líquido. El proceso se llama 
así en honor del químico francés Louis Pasteur, quien lo ideó en 1865 con el fin 
de inhibir la fermentación del vino y de la leche. La leche se pasteuriza al 
calentarla a 63 oc durante 30 minutos, luego se enfría con rapidez, y se envasa a 
una temperatura de 10 °C. La cerveza y el vino se pasteurizan al ser calentados a 
unos 60 oc durante unos 20 minutos; también se hace, según un método más 
reciente, calentando a 70 oc durante 30 segundos y envasando en condiciones 
estériles. 
2.1.7. Vida Útil del Proyecto. 
Se considera una vida útil del proyecto de 1 O aiios, tiempo considerado 
suficiente para que el proyecto genere un nivel de rentabilidad evaluable. 
2.1.8. Uso esperado y Consumidor Final. 
A. Leche Pasteurizada. 
Se trata de un producto que se utiliza como alimento principal en las 
personas. Para los niños su uso es frecuente, mientras que para los adultos se 
consume generalmente en el desayuno. El consumidor final son las familias. 
2.2. ANÁLISIS DE LA DEMANDA. 
2.2.1. Demanda Local: Estudio de Mercado. 
Para estimar la demanda en primer lugar debemos manifestar que se 
considera como unidad de análisis a las familias de los distritos de Piura y 
Castilla. 
De manera histórica,en el cuadro n°:2.l de acuerdo a información del INEI se 
tiene la siguiente población. 
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Cuadro n°:2.1. 







Fuente: INE 1-Piura. 








2.2.2. CONSUMO FAMILIAR DE LECHE 
Teniendo presente la información del cuadro n°:2.2, los datos de la 
población y con la información de la encuesta que nos indica que en promedio 
cada familiade 5 integrantes consume 6.67 litros de leche al mes, se ha estimado 
la demanda histórica de leche. 
Cuadro n°:2.2. 














2.2.3.Proyea:ión de la Demanda. 






7' 115,780. 11 
Elaboración: Propia. 
Proyectando bajo el Método de Minimos Cuadrados Ordinarios, y 
considerando 5 miembros por familia, consumo por familia mensual de leche de 
6.67 litros, y delimitando como mercado a los distritos de Piura y Castilla se 
obtiene la ecuación: Q = 6 610 244.27 + 101,186.57t.En el cuadro n°:2.3 de 
26 
proyección de demanda, nos lleva a proyectar un conswno para el afio 2014 de 
7,217 ,3641itros al afio y para el afio 2,023 se proyecta un conswno de 
8,128,0431itros de leche pasteurizada. 
Se usa corno método de proyección al Método de los Mínimos Cuadrados 
Ordinario que es el Mejor Estimador Lineallnsesgado (MELI). Su demostración y 
aplicación se presenta en la Sección Anexos del presente trabajo. 
Cuadro n•:2.3 


























Dentro de las caracteristicas del consumidor se destaca: 
2.2.3.- Lngar de compra del producto. 
En el siguieote gráfico n°:2.3 muestra los lugares de compra del Producto 
son las bodegas con el 48%, mercado 30% y vendedor a domicilio con el 22%, 
como podemos ver en el gráfico no 2.3 Lugar de compra del producto son las 
bodegas, donde concurren más, los consumidores a comprar los productos lácteos 
y corno segundo lugar aparece el mercado, estos resultados fueron obtenidos de la 




lugar de compra de lácteos en en el distrito de Tarnbogrande 
Fuente: Encuesta Aplicada a tos Consumidores. Elaboración: Propia. 
2.2.4. Precio dispuesto a pagar. 
Según el gráfico n°:2.4, el Precio dispuesto a pagar por la leche fresca por 
litro sin procesar, es de s/1.50, leche evaporada en tarro de contenido de 410 gres 
de S/3.00 nuevos soles , el kilo de queso fresco es de S/12 nuevos soles y con 
respecto al litro de yogurt es de 5 Nuevos soles. 
Gráfico n•:2.4 
precios de los lácteos en distrito de Tarnbogrande. 
S/.3,00 
1 1 




litro de leche 
fresca. 
S/.12,00 




Fuente: Encuesta Aplicada alosConsumidores de Lácteos. Elaboración: Propia. 
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2.2.5.- Presentaciones que prefieren los consumidores. 
Las marcas que los consumidores de leche prefieren son: Leche Gloria de las 
presentaciones de etiqueta azul o leche entera que son para el segmento de la 
población niños,adolescentes y adultos, leche de la presentación etiqueta amartilla es 
para el segmento niños 1 a 5 años de edad, leche etiqueta roja o leche descremada para 
el segmento mujeres y varones, que prefieren menos grasas ,entre las principales 
marcas que ofrece el Grupo Gloria,otras marcas preferidas en lácteos tenemos 
yogurt,queso fresco ,mantequilla por la población. 
Gráfico n":2. 5. 
Presentaciones 




Fuente: E...-a Aplicada a lcr. Consumicforeadel.ádeos. Elabooacióto. Pmpia. 
En el gráfico n°:2.5. podemos ver los porcentajes de las preferencias de los 
productos lácteos así tenemos que para la presentación de leche entera etiqueta 
azul es 32% de las preferencias,para la presentación de la leche etiqueta amarilla 
de segmento niños tenemos 26% de las preferencias, para la presentación de la 
leche etiqueta roja tenemos 16% de las preferencias de consumo este producto es 
para el segmento de personas que no son tolerantes a la lactosa o leche 
descremada, con respecto al vendedor a domicilio que es el encargado de vender 
leche fresca los consumidores prefieren esta presentación con un porcentaje de 
17% de la población encueslada,con respecto a la presentación del producto 
yogurt tenemos que la presentaciones que prefieren la población son sabor fresa 
con el 36% ,sabor lúcuma 3% y en la presentación surtido con el 5% de la 
preferencia, hay que tener presente que la presentación del producto queso se tiene 
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un porcentaje de preferencia de 31% de la población encuestada y por ultimo 
tenemos la mantequilla con preferencias de la presentación en banita del 19% y la 
presentación en bote de 6%. 
2.2.6.- Nivel de satisfacción. 
En el gráfico n°:2.6 sastifación del conswnidor de productos lácteos muestra 
el nivel de satisfacción del meroado de leches procesadas tenemos que el 
conswnidor no está conforme con el precio del producto eso lo refleja con el 
porcentaje de 97%, lo consideran elevado el precio, según encuesta aplicada a la 
población del distrito de Tambogrande y con respecto al porcentaje de 
insatisfechos es menor apenas el 3% que está en dicha situación. 
Gráfico n•:2:6. 
Nivel de satisfacción. 
Satisf~cción del consumidor por los productores en el 





Fuente:EncuestaAphcada los ConsumDores. Elaboración: Prop1a. 
2.2.7.- Quién decide la compra del producto. 
Según la encuesta aplicada en el estudio de mercado, en el distrito de 
Tambogrande dió como resultado quien decide la compra del producto dentro de 
las familias compuestas por 5 miembros, tenemos un porcentaje de 76% decide la 
compra la madre de familia ,el padre de familia con un porcentaje de 13% en la 
decisión de compra del producto ,y respecto a los otras decisiones de compra 
tenemos a los hijos con un porcentaje de 4% y ambos padre y madre de familia 
con un porcentaje de 7% en la decisión de compra del producto para la familia. 
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roducto 
Docisión de ~ompra de productos lácteos en la familia. 
~--~==~,-~--~ 
4% 
Fuente:EncuestaAplicada a los Consumidores. Elaboración: Propia. 
2.2.8.- Recomendaciones a los productores de leche fresca. 
Una de las principales recomendaciones a los productores de materia prima 
o productor de leche fiesca sin procesar, y a los productores industriales, seria que 
trabajen en equipo y coordinadamente, para que ambos se beneficien y oferten un 
producto de alta calidad competitiva, con respecto a las diferentes marcas de leche 
que existen en el mercado, y que el consumidor fmal tenga un producto de buena 
calidad y que estéal alcance de sn restricción presupuestaria que le asigne a los 
productos lácteos que en este caso es la leche procesada o entera. 
2.2.9.- Disponibilidad a comprar productos elaborados por una empresa de 
la zona. 
En el gráfico n°:2.8, Posible consumo de leche procesada por una empresa 
de la zona, muestra que el91% de los entrevistados está dispuesto a consumir un 
producto de leche embolsada elaborado por una empresa de la zona del Valle de 
San Lorenzo - distrito de Tarnbogrande, y un 9% no estaría dispuesto a comprar el 




Disponibilidad a comprar productos elaborados por una 
em resa de la zona. 
Posible consumo de leche en bolsa elabomda por una posible 
empresa en la zona 
Elaboración: Propia. 
2.2.10.-Marcas de leche que compran las familias. 
Según el gráfico n°:2.9:Marcas de lácteos mas consumidas,muestra que La 
marca gloria es la tiene el mayor porcentlÜe de 67% del consumo según los 
encuestados( as) del estudio de mercado, respecto a la marca artesanal representa 
el 31% de la preferencia de compra, y por último tenemos a las marcas de laivee 
ideal 1% por ciento cada una. 
Gráfico n°:2. 9. 
Marcas de lácteos mas consumidas en el distrito de Tambogrande 
Fuente: EncuestaAplicadaa los Consumidoresdel.ácteos. Elaboración: propia. 
32 
2.3. ANÁLISIS DE LA OFERTA. 
2.3.1. Mercado Loca]. 
En cuanto a los competidores a nivel local, se observa que no hay 
competidores a nivel de empresa formal, pero sí hay algunos productores 
informales que ofertan pequeiias cantidades de producto a nivel de Leche Fresca. 
Según datos deJa Dirección Regional de Agricultura de Piura, durante los 
últimos cuatro aiios la producción de leche está en un promedio de 1, 355,570 
litros al afio. 
Cuadro n°: 2.4 













2.3.2.- Caracteristicas de los productores de la zona. 
2.3.2.1. Distribución de las razas de ganado lechero en la zona del 
Valle de San Lorenzo. 
En el gráfico n°:2.10. podemos ver, que la distribución de razas de ganado 
lechero en la zona de estudio es la siguiente forma el 75% es de raza cruzada 
Brown-Swiss, con respecto a las otras razas de ganado lechero tenemos que el 
20% son razas puras como Brown-Swiss, y el 5% de la raza Holstein. 
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Gráfico n°:2.10 
Distribución de las razas de ganado lechero en la zona del Valle de San 
Lorenzo. 
Distribución porcentual de razas de ganado lechero en el 
distrito de Tambogrande -Valle de San Lorenzo. 
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores de Leche Fresca. Elaboractón: Propia. 
2.3.3.-Destino de las ventas de leche fresca. 
En el gráfico n°:2.11 :destino de las ventas de leche fresca se observa, que el 
70% de los productores de leche fresca vende su producción al Programa de Vaso 
de leche de la Municipalidad Distrital de Tarnbogrande, un 25% de los 
productores de leche fresca prefieren vender su producción en forma individual a 
clientes en general y por últimos tenemos un mínimo porcentaje de 5% asignado 
al autoconsumo de leche fresca. 
Gráfico n°:2.11 
Destino de las ventas de leche fresca. 
Venta de la producción de leche fresca en el distrito de Tambogrande 
- Valle de San Lorenzo. 
11 N" Productores- Comercializan a % 
14 
D 5 D 70% 1 25% 5% 
Muníápalídad Oientes en General Autoconsumo 
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores de Leche Fresca. Elaboración: Propia. 
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2.3.4. Actitud ante el precio percibido. 
Según el gráfico n°:2.12:Actitud ante el precio percibido , podemos decir 
que el 75% eslá de acuerdo con el precio pagado por la Municipalidad Distrital de 
Tambogrande, y que el 25% está en desacuerdo con dicho precio y prefieren 
vender su producción en forma individual, como se tiene conocimiento la 
Municipalidad , solo acopia el producto cada 15 días del mes, dependiendo el 
volumen requerido por su Programa Vaso de Leche y viendo ésto dicho 
porcentaje de productores prefieren vender su producción de leche fresca en forma 
individual. 
Gráfico n°:2.12. 
Actitud ante el precio percibido. 
Actitud ante el precio pagado al productor en el distrito de 
Tambogrande -Valle de San Lorenzo. 
DDEACUERDO cENDESACUERDO 
.. 
Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores de Leche Fresca. Elaboración: Propia 
2.3.5.- Costo de producción. 
Según el gráfico n°:2.13 Costo de producción, muestra los resultados de la 
encuesta aplicada a los productores de ganado lechero del Valle de San Lorenzo-
Distrito de Tambogrande , respecto a los costos de producción por litro de leche 
fresca, está entre los parámetros de 0.70 céntimos por litro de leche fresca a 
S/1.50, esto nos indica que los productores de leche fresca cubren sus costos de 
producción por litro de leche fresca, como se tiene entendido que el precio pagado 
por la Municipalidad es favorable para los productores de leche fresca. 
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Gráfico n°:2.13 
Costo de Producción por litro de leche fresca. 
Costo por litro de leche fresca en el distrito de Tambogrande -
Valle de San Lorenzo. 
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Fuerte: Encuesta Aplicada a los Produáores de Leche Fresca Elaboración: Propia. 
2.3.6. Precio pagado por el comprador de leche fresca. 
Según la encuesta aplicada a los productores de ganado lechero de la zona 
del Valle de San Lorenzo- Distrito de Tambogrande, dió como resultado que los 
precios pagados por el litro de leche fresca según los compradores tenemos la 
Municipalidad Distrital de Tambogrande que le acopia la leche fresca a los 
productores de leche fresca, a un precio de S/1.50 por litro de leche fresca, y otros 
productores de leche fresca optan por vender en forma individual al público en 
general , a un precio de S/1.60 un sol con sesenta céntimos. 
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Gráfico n°:2.14. 
Precio pagado por el comprador de leche fresca. 
Precio pagado por el comprador en el distrito de 








Municipalidad l• Precio Pagado por el 
Comprador 1,5 
Clientes en General 
1,6 
Fuente: Encuesta Aplicada a tos Productores de Leche Fresca. Elaboración: Propia. 
2.3. 7. Precio deseado por los productores de leche fresca. 
Según el gráfico N°: 2.15 .Precio deseado por los productores de leche 
fresca, muestra los resultados de la encuesta aplicada a los productores de ganado 
vacuno lechero, podemos decir que el 80% de los productores de leche 
fresca,desean obtener un mejor precio por su producto,como sabemos la 
Municipalidad Distrital de Tambogrande,acopia y compra a un precio regular,pero 
es solamente cada 15 días del mes, el acopio de esta manera se ven peJjudicados 
los productores de leche fresca que tendrán que optar por otros canales de 
comercialización, como es la venta individual o proceso artesanal de quesos,y 
existe un reducido porcentaje del 20% de los productores de leche fresca que 
tienen su mercado individual de venta y obtienen un mejor precio que es de S/1. 70 









Precio deseado por los productores de leche fresca en el distrito de 




Fuente: Encuesta Aplicada a los Productores de Leche Fresca. Elaboración: Propia. 
2.3.8.- Interés por formar una empresaen la localidad. 
Según el gráfico n°:2.16 interés por formar una empresa en la localidad, 
muestra el resultado de la encuesta aplicada a los productores de ganado lechero, 
al ser entrevistados a la preguota., si es que estaban interesados en formar parte de 
una empresa privada para el proceso de leche fresca, obtuvimos que el 95% está 
interesado en formar parte de una posible empresa en la zona de estudio, y un 
porcentaje del 5% no está interesado en formar parte de la posible empresa en la 
zona. 
Gnífico n°:2.l6 
Interés or formar una em resa en la localidad. 
Interés por formar una empresa local en el distrito de 
Tambogrande- Valle de San Lorenzo. 
N 
Fuente: Encuesta Aplicada a los PrOOucf:ores de Leche Fresca. 
2.3.9.- Forraje empleado. 
Elaboración: Propia. 
Según el gráfico n°:2.17:Forraje empleado,muestra que el 75% de los 
productores utilizan para la alimentación del ganado lechero pasto elefante y 
concentrado, y un 25% de los productores de ganado lechero utilizan para la 
alimentación de su ganado sudan y taralla de maíz. 
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Gráfico n°: 2.17. 
Forraje empleado. 
Tipo de alimento para el ganado lechero en el distrito de 




75% •PASTO DE 
ELEFANTE Y 
CONCENTRADO 
Fuente: Encuesta Aplicada a Jos Productores de Leche Fresca. Elaboración: Propia. 
2.3.1 O. Cantidad de forraje administrado. 
Según el gráfico:n°:2.18, Cantidad de forraje administrado muestra que la 
demanda de alimento o forraje indicada en kilos, para el ganado lechero según el 
número de cabezas que posean cada productor, en el gráfico podemos observar, 
que de los 20 productores entrevistados los volúmenes mensuales que demandan 
su ganado para la producción de leche fresca. 
Gráfico n•: 2.18. 
Cantidad de forraje administrado. 
Cantidad de alimento mensual para ganado lechero en el distrito de 








20000 1J 1I u 1I u u o 
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CKG 32. ~6.24. 24. 24.f4o.48.~.40.p4. 24.~.32.¡s1.~0. 65.~2. 73.56. 24. 
a cantidad cab 4 7 3 3 3 5 6 5 5 3 3 5 4 10 5 8 4 9 7 3 
Fuente:& •a Aplicada a los PmduCIOreS de Leche Fresca . Elabornción: PmpU.. 
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2.4. Proyección de la Oferta Local. 
En base a la producción anual de Leche Fresca, se procede a su proyección 
para 1 O años, a fin de tener la oferta proyectada para el presente proyecto. Para 
esta proyección se utiliza el método de Regresión Lineal, donde los parámetros 
estimados son: a= 1, 295,535 y b= 24,014 por lo que la función a utilizar es: Q = 
1, 295,535 + 24.014t (Donde Q es la cantidad ofertada de leche fresca y t es el 
tiempo medido en años). 
Este método de proyección usado es el mismo usado en la proyección de la 
demanda, se utiliza por dos razones: Primero para Mantener la uniformidad dentro 
del trabajo y segundo por considerado como ser el Mejor Estimador Lineal 
Insesgado (En la Sección Anexos se explica lo señalado). En el cuadro N°:2.5 
Proyección de oferta local, muestra la proyección de oferta de leche fresca 
,tenernos para el año 2014, una proyección de 1,415,6051itros de leche fresca, y 
para el año 2023, tenernos una proyección de 1,631,73llitros de leche fresca. 
Cuadro n°: 2.5. 
Proyección de la Oferta Local. 
Proyección de oferta de leche fresca - distrito de 

























2.5. BALANCE ENTRE OFERTA Y DEMANDA. 
2.5.1. Demanda Insatisfecha. 
En el cuadro n°:2.6. Balance oferta y demanda leche,muestra que haciendo 
una comparación entre la oferta y demanda proyectada se observa que hay un 
exceso de demanda, que puede traducirse en demanda insatisfecha. 
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Cuadro: n°: 2.6 
Balance oferta demanda leche(lts) 
Balance oferta dermnda leche 
Año Demanda (m litros) Oferta (m litros) balan <e 
2014 7,217,364 1,415,605 5,801,759 
2015 7,318,550 1,439,619 5,878,931 
2016 7,419,737 1,463,633 5,956,104 
2017 7,520,923 1,487,647 6,033,276 
2018 7,622,ll0 1,5ll,661 6,ll0,449 
2019 7,723,297 1,535,675 6,187,622 
2020 7,824,483 1,559,689 6,264,794 
2021 7,925,670 1,583,703 6,341,967 
2022 8,026,856 1,607,717 6,419 139 
2023 8,128,043 1,631,731 6,496,312 
Fuente: Proyecciones de oferta y demandadel proyecto Elaboración: Propia 
Esto nos indica la existencia de una demanda insatisfecha amplia para el 
proyecto aquí desarrollado. 
2.6. ANÁLISÍS DE COMERCIALIZACIÓN. 
2.6.1. Estrategias de Marketing a utilizar. 
En este punto presentamos las cuatro estrategias básicas del marketing: 
Producto, precio, promoción y plaza. 
A. Producto: 
Siguíendo a Kotler (1980, Pág. 286) que define al producto como cualquier 
cosa que pueda ofrecerse a la atención de un mercado para la adquisición, uso o 
consumo, y que además pueda satisfacer un deseo o necesidad; en este trabajo 
consideramos al producto como la leche envasada. 
Asimismo, teniendo en cuenta que un producto se puede analizar como 
producto básico, real y aumentado, siendo (Kotler-1980) el producto básico lo que 
realmente está comprando el cliente, podemos decir que el producto real de este 
proyecto es la nutrición y los demás beneficios que trae la leche como calcio y 
otros. 
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En cuanto a producto aumentado se puede agregar la satisfacción de 
contribuir al desarrollo de la industria local y al mejoramiento de la economía del 
ganadero de la zona. 
Haciendo más precisiones del producto dentro del contexto del marketing, 
es importante destacar que dentro de la clasificación de los productos en bienes 
duraderos, bienes no duraderos y servicios; podemos decir que nuestro producto 
es un bien no duradero, pnes es un bien tang¡lJle que se consume normalmente en 
un uno o unos cuantos usos. Se trata de un producto que se consume rápido y se 
compra con frecuencia, la estrategia apropiada es hacerla asequibles en muchas 
ubicaciones, cobrar sólo un pequeño margen de ganancia bruta y hacerse mucha 
publicidad para inducir al consumidor a probarlo y a tener preferencia por ello 
(Kotler. 1980). 
En cuanto a la marca del producto, se sigue las pautas presentadas por 
Kotler, que distingue entre marca, nombre de marca, logo de marca y marca 
registrada. Se recurre a la marca o un nombre, término, signo, símbolo, diseño, o 
una combinación de éstas, que identificará al bien y lo distinguirá de los 
competidores. El nombre de marca que se le asigna es: "LA BELLA 
PIURANA". Respecto allogo de la marca que es la parte no pronunciable de la 
marca y puede ser un símbolo, diseño, color o letras distintivas; éste se presenta 
en la parte de anexos. 
Además se hará el respectivo registro de marca a fin de tener la protección 
legal, pues se trata de propiedad exclusiva. Hay que tener en cuenta que una 
marca registrada protege los derechos exclusivos del vendedor al usar el nombre o 
ellogo de la marca. 
B. Precio: 
El precio a cobrar en el mercado considera dos componentes, por un lado los 
costos de producción y por otro lado el precio del mercado. En cuanto a este 
último tenemos que el producto embolsado en presentaciones de un litro oscilan 
entre S/. 2.55 a S/. 3 .00, lo que nos da ya una sugerencia en cuanto al precio de 
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nuestro producto. En cuanto a los costos de producción éste será determinado más 
adelante. 
C. Plaza. 
El sistema normalmente utilizado en la comercialización de productos 
lácteos es el de venta por comisión. El precio se fija en función del mercado 
dependiendo de los costos de producción. Este sistema consiste en la entrega del 
producto a distribuidores y/o bodegas, quienes obtendrán un porcentl!ie de los 
ingresos obtenidos por ventas. 
Un aspecto muy importante a explotar en el proyecto es la aplicación de 
Alianzas Estratégicas con la Municipalidad distrital. Dado a que las 
Municipalidades de la zona, sobre todo la de Tarnbogrande utilizan leche para sus 
programas de apoyo social, se está considerando la suscripción de Alianzas 
Estratégicas con la Municipalidad, Esto genera sostenibilidad del proyecto y a la 
vez la comuna apoya a los productores ganaderos de la zona. 
En cuanto a los canales de distribución, se consideran los canales con un 
sólo intermediario; pues la empresa hará la entrega del producto a las bodegas, 
supermercados de la ciudad de Piura y Castilla, que lo expenderá hacia el 
consumidor final. En esta parte se contará con un Agente Comercial que es un 
profesional que tiene corno objetivo conseguir una penetración de los productos 
que representa, en la Zona geográfica de influencia de la empresa. 
Entre los criterios para la selección del Agente Comercial, están: 
- Conocimiento específico del mercado. 
- Cobertura del mercado que puede ofrecer. 
- Capacidad de gestión, compatibilidad, confianza. 
- Influencia en el mercado y sector. 
- Licencia para conducir vehículo. 
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2.6.2. PUBLICIDAD. 
Para la introducción de productos nuevos en la zona de influencia, es 
necesario escoger y diseñar estrategias diversas que promuevan la aceptación y 
venta de este producto (leche). Entre las estrategias que hemos considerado más 
importantes y eficientes son las siguientes: 
- Publicidad radial. A través de la radio local. 
- Publicidad a través de emisoras locales. 
- Entrega de volantes casa por casa. 
En ella se trata de publicidad informativa la cual tiene como fin enseñar las 
caracteristicas, su contenido nutricional, su forma de consumo, recetas especiales 
para su preparación, la manera de determinar que un producto está listo para ser 
consumido y algunos datos sobre su origen y razón del proyecto. 
Cuadro no 2.7. 
Presupuestode publicidad - anual. 
Monto 
publicidad rndial a ttavés de la radio local 
publicidad a través de emisoras locales. 
entrega de volantes casa por casa. 
Total 
Elaboración propia. 






CAPÍTULO III.DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO, 
LOCALIZACIÓN E INGENIERÍA DEL PROYECTO. 
3.1.1. DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO DEL PROYECTO. 
Para determinar el tamaño de planta se tornó en cuenta los siguientes pasos: 
primero, se determinó el tamaño Según el Mercado, luego el tamaño Según 
Disponibilidad de Materias Primas, tamaño Según tecnología y por último el 
tamaño Según Capacidad de Financiamiento. 
Tamaño Según el Mercado: Se obtiene del Balance Demanda - Oferta 
estimando el promedio de la Demanda del Proyecto, siendo el resultado de 
6,149,035litros al año. 
Tamaño Según Dis¡Mmibilidad De Materias Primas. Para este tamaño se 
toma como la materia prima más importante a la leche fresca; de tal forma 
que si miramos la oferta de este producto y tomamos la media de los diez 
años proyectados, se estima que la planta tendría un tamaño de 1,523,668 
litros al año. 
Tamaño Según Tecnología. Para este tamaño se toma en cuenta la 
naturaleza del proyecto y las características de la maquinaria a usar y se 
observa un intervalo de 730,000 y 2,920,000 litros al año. 
Tamaño Según Capacidad De Financiamiento. Tomando en cuenta la 
capacidad económica de los inversionistas, se determió que el tamaño 
apropiado oscila entre 750000 a 1,200,000 litros al año. 
Tamaño Elegido. Se considera el 70% de la producción promedio anual de 
leche fresca, que vienen a ser para el primer año aproximadamente 800,000 
litros anuales en la zona bajo estudio, y para el segundo año tenemos 
900,000 litros, y el 30% restante de la producción de leche fresca es 
destinada para el autoconsumo de las familias de la zona.En el cuadro 
N°:3.8 Tamaño de planta,muestra los criterios que se tienen en cuenta para 
el tamaño de planta lechera. 
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Cuadro no: 3.8. 
Tamaño de plaírta- en litros. 












promedio ariual 1;523;668 
% considerado 70% 
tamaño elegido 1,000,000 
Fuente: Proyeceión de oferta de leche fresca 
Se elige el 700A. como el tamaño elegido, porque se trata de lfila meta que el 
proyecto considera, es decir se realizará los esfuerzos necesarios para que el 
productor venda ese porcentaje para el proyecto y dejar para sí el restante 30%. 
3.2.2/PROGRAMA DE PRODUCCIÓN. 
La producción Prevista de leche Pasteurizada, para los próximos 10 años de 
horizonte del proyecto, se estableció en base a la demanda local insatisfecha, de lo 
.. ' ~· .. 
que se tomó entre 0.70-0.78%, debiendo tener en cuenta las pautas siguientes: 
-La Producción tiene que ser igual al volumen de ventas. 
- Se trabaja en un solo turno de 8 horas diarias, durante 365 días del año. 
- El 700A. de la producción de leche fresca, para. ,los 10 años de vida útil del 
proyecto en la zona. 
Los requerimientos de producción anual se dan a conocer en el cuadro del 
programa de producción siguiente: 
1 2 3 
Cuadro: n°: 3.9 
Programa de producción 
4 5 6 7 8 9 10 
producción 800,000 900,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 1,000,000 
Elabotación:Propia 
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La producción anual programada para el presente proyecto de inversión es 
progresiva, considerando para el primer afio una producción de 800,000 litros al 
afio, para el segundo afio 900,000 litros de leche y para los demás afios 1,000,000 
litros de leche embolsada y se mantendrá constante para los demás afios de 
evaluación. Es decir desde el primer afio se trabajará con el 80% , luego con el 
90% de la capacidad de planta. 
3.2.3 DETERMINACIÓN DE LA LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO. 
3.2.1. Factores Locacionales (Método Ranking de Factores). 
Esta fase implica el desarrollo de Jos procesos de Macrolocali:mción y de 
Microlocali:mción. A continuación desarrollo cada uno de ellos donde se aplica el 
método de Ranking de Factores. 
3.2.2. Macrolocalizacion. 
Desde el punto de partida el proyecto tiene como fm general contribuir al 
desarrollo regional y de manera específica al ganadero de Tambogrande. Por lo 
que la ubicación a nivel macro está solamente entre Tres puntos: Tambogrande 
que es la ubicación de la materia prima, Piura que es la ubicación del mercado y el 
tercero un Jugar ubicado entre ambos extremos que seria Sullana. 
En el cuadro n°:3.10 Método de ranking de factores - macrolocalización, 
muestra y cómo se consideran como factores a: Servicio de Electrificación, 
Servicios Básicos, Cercanía a la mano de Obra, Cercanía a la Materia Prima y 
Cercanía al Mercado. Mientras que para calificar cada factor se estableció 
puntuaciones entre 1 y 10; siendo el valor de 1 como muy deficiente y el de 10 
como óptimo. 
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Cuadro: n°: 3.10 
Método de ranking de factores - macrolocalización 
Método de ranking da factmes - macrolocafización 
FadOies % Piura Sullana T ambogrande 
Servicio de 10% 8 0.8 8 0.8 8 0.8 Electrificación 
Servicios 10% 8 0.8 8 0.8 8 0.8 Básicos 
Cercanía ala 
mano de 40% 2 0.8 6 2.4 10 4 
Obra 
Cercanía a la 20% 2 0.4 6 1.2 10 2 Materia Prima 
Cercanía al 20% 10 2 6 1.2 2 0.4 Mercado 
100% 4.80 6.40 8.00 
Elaboración Propia 
Los resultados señalan a Tambogrande como el lugar donde debe estar 
ubicada la planta. 
3.2.3. Microlocalzaición. 
En el cuadro: n°: 3.11 Método de Ranking de Factores muestra, para si 
determinar el lugar apropiado para la instalación del presente proyecto de 
inversión se utili:m el Método del Ranking de Factores, para lo cual se considera 
los siguientes aspectos: Servicio de Electrificación, Servicios Básicos, 
Infraestructura Víal, Población y Disponibilidad de Materia Prima. Para calificar 
cada fuctor se estableció puntuaciones entre 1 y 1 O; siendo el valor de 1 como 
muy deficiente y el de 1 O como óptimo. Para el caso de Población se le asiguó 1 O 
a lugar que registra mayor población. 
Los lugares preseleccionados., fueron Tambogrande, Cruceta, La Rita, La 
Peñita y Pedregal Bajo. 
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Cuadro: n°: 3.11 
Método de ranking de factores - microlocalización 
Método de ranking de factores - microlocalización 
Factores % Tambogrande Cruceta La Rila La Peñita Pedregal Bajo 
Servicio de 20% 7 1.4 7 1.4 6 1.2 7 1.4 7 1.4 Electrificación 
Servicios 15% 6 0.9 6 0.9 5 0.75 5 0.8 5 0.75 Básicos 
Infraestructura 20% 7 1.4 7 1.4 6 1.2 6 1.2 5 1 Vial 
Población 25% 10 2.5 8 2 6 1.5 5 1.3 5 1.25 
Acceso al 20% 8 1.6 8 1.6 5 1 8 1.6 7 1.4 Mercado 
7.80 7.30 5.65 6.20 5.80 
Elabomción:Propia 
El resultado considera a la localidad de Tambogrande como el lugar 
apropiado para la instalación de la planta de proceso, al alcanzar una puntuación 
de 7 .80; el lugar para las instalaciones de la planta en el distrito de Tam bogrande 
es el terreno que se encuentra ubicado en la siguiente dirección : carretera 
Tambogrande las Lomas KM 1076 + 500 metros en la zona industrial del 
distrito, se encuentra ubicado exactamente por el sur limita con el mercado 
de acopio mayorista de frutas de la zona y por el lado Norte limita con la 
empresa Empacadora Pacífico S.A.C. Cuenta con vías de acceso tanto para el 
acopio de leche fresca, como para su respectiva distribución y adquisición de 
insumas, servicios de agua, luz, disponibilidad de mano de obra tanto directa y 
indirecta. 
Se cuenta con un terreno de 75m2 adecuado para la instalación de las 
maquinarias para la planta de pasteurización y embolsado. 
3.3. DETERMINACIÓN DE LA INGENIERÍA DEL PROYECTO. 
3.3.1. Descripción del Producto. 
El. producto a elaborar es leche envasada en bolsa, y se trata de una 
presentación única de 1000 gr. 
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Como se indicó líneas arriba, ésta se obtiene, por medio de un proceso de 
calentamiento a alta temperatura, en la que se le han eliminado totalmente los 
gérmenes patógenos. En este proceso no se modifica la naturaleza fisico-química 
y nutritiva de la leche. 
La forma a procesar en nuestro proyecto es someterla a temperaturas entre 
los 72° y 75°C, durante 15 a 20 segundos, eliminando así los microorganismos 
que dailan la salud del ser humano, sin embargo, quedan presentes algunos 
microorganismos, lo cual obliga a refrigerar la leche aunque se encuentre en 
envase cerrado. 
La expiración del producto es de 180 dias mientras el envase esté cerrado, y 
no requiere de algún tipo de conservador ni refrigeración, mientras el envase no se 
abra. 
3.3.2. Características para la Elección del Producto. 
Para elegir el producto se toma en cuenta las características que el bien tiene 
en el mercado. Es decir se trata: 
a.- Producto embolsado. 
b.-Se considera una presentación de 1000 gr. 
3.3.3. Características Físico Químicas de la Materia Prima. 
La leche fresca de vaca que es la materia prima a utilizar presenta las 
siguientes características: 
Se trata de un producto líquido color blanco que se extrae de la vaca. 
Contiene entre 3% a 3,5% de proteínas. Posee un 3,5 % de grasa. Asimismo los 
ácidos grasos representan el 90% de la masa de los glicéridos. En relación a su 
contenido de azúcar, la lactosa es el único azúcar que se encuentra en la leche en 
cantidad importante (4,5 por ciento) y actúa principalmente como fuente de 
energía. 
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También se sabe que contiene alrededor de 1% de sales, destacando el 
calcio y fósforo. 
Respecto a vitaminas, la leche posee las vitaminas A, B y C y ácido 
pantoténico. 
3.3.4. Descripción del Proceso de Producción. 
Según Campos S. C. (2009), Para tener el producto final de la leche embolsada-
pasteurizada, para el proceso de producción se debe seguir la siguiente secuencia. 
La materia prima (leche fresca) será acopiada en la parcelas de cada 
productor en porongos de aluminio con tapa a presión y serán trasladada a la 
planta, en donde se recepcionará y será pesada y registrada,y dependiendo del 
volumen entregado por cada productor. Luego se almacenará en el tanque de 
enfriamiento para su pasteurización y homogenización y posteriormente será 
endulzada y envasada en una presentación de 1000 gr. 
Los procesos que se tienen en cuenta en la transformación que tendrá la 
materia prima serán los de homogeneización y pasteurización que describiremos a 
continuación, siguiendo a Campos S, C (2009). 
3.3.5. Homogeneización: 
En la industria de alimentos pecuarios, se tiene en cuenta un proceso 
industrial estándar, utilizando principalmente como un medio deestabilización de 
la emulsión de grasa frente a la separación espontánea que se produce por acción 
de la gravedad. Consiste en provocar la abertura de los glóbulos de grasa en otros 
muchos más pequeiios (unas 12 veces su tamaiio originai).Como consecuencia de 
este proceso se reduce la tendencia a la separación de la nata de la leche y puede 
también reducir la tendencia a los glóbulos a agruparse. 
Este proceso lleva a: 
• Glóbulos de grasa más pequeiios, sin formación de nata en la superficie. 
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• Color más blanco y llamativo. 
• Mejor estabilidad del producto lácteo. 
3.3.6 Pasteurización a Placas. 
El proceso de la pasteurización de la leche (entera, descremada o 
semidescremada) consiste en someter a ésta a un proceso tecnológico que asegure 
la eliminación de los gérmenes patógenos y la disminución de la flora banal, sin 
modificar sensiblemente su naturale:m fisico - química, ni sus características 
naturales y nutritivas. Este proceso consiste en la higiene de la leche, el 
calentamiento posterior en un intervalo corto de tiempo de 72 a78 grados 
centígrados durante 1 5 a 20 segundos, la refrigeración inmediata a menos de 4 
grados, el envasado y el consumo durante varios días, siempre que se mantenga 
bajo refrigeración siguiendo todas estas indicaciones en el proceso de 
pasteurización de la leche, se obtendrá un producto en bolsa de mayor vida útil 
para el mercado. 
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_ ·' .. . , , _ Gráfico n•:3.19, , , _ .. 
Diagrama de Flujo del Proceso de Pasteurización de Leche en Bolsa. 
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Fuente: Lactología IndustriaL Elaborilcíón: Propia. 
COEFICIENrE TÉCNICO DE PRODUCCIÓN (CTP) 
CI'P= 2000 Litros.Produdo final/2000 litros leche fresca= 1 
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Más detalles de los procesos paso a paso se describen a continuación: 
3.3. 7. Recepción de la Leche. 
La leche fiesca después de ser trasportada desde las parcelas en porongos en 
el camión, será acopiada y recepcionada en la planta de proceso, donde se tomará 
una muestra para realizar un análisis microbiológico. La leche recepcionada y 
aprobada para su procesamiento se traslada hacia el tanque de almacenamiento. 
3.3.8. Control y registro del peso de la leche. 
Los porongos con el contenido de la materia prima se colocarán sobre la 
plataforma de la balanza para registrar el peso y poder llevar una contabilidad 
eficiente de forma individual para cada productor, para sí tener un manejo 
adecuado de la planilla de pagos mensuales. 
3.3.9. Vaciado al tanque de recepción. 
Los porongos ya descargados y registrado su peso son vaciados hacia el 
tanque de recepción que tiene un tamiz,que consiste en una malla a través de la 
cual pasa la leche y se retiene sólidos como tierra, pelos de la vaca que hayan 
podido caer al momento del ordeño hasta su transporte a la planta de proceso. 
3.3.10. Bombeado hacia el tanque de enfriamiento. 
Desde el tanque de recepción a trnvés de una válvula de salida tipo mariposa 
se acopia la bomba centrifuga sanitaria de leche con unión tipo camp para ser 
impulsada hasta el tanque de enfriamiento para su almacenamiento y conservación 
en frío para su posterior proceso en planta. 
3.3.11. Retención de impurezas en fdtro de línea. 
Previo al enfriamiento se realiza la filtración a través de un filtro acoplado a 
la línea para evitar el ingreso de partículas al proceso como por ejemplo pelos, 
partículas de polvo, etcétera. 
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3.3.12. Almacenamiento en tanque de enfriamiento. 
La leche cruda bombeada desde el tanque de recepción será almacenada en 
el tanque de refrigeración de acero inoxidable a temperatura de 4°C y con 
agitación suave y constante para evitar la separación de la nata por gravedad y que 
garantice su conservación en frío para posteriormente utilizarla como materia 
prima durante el día, para su proceso y proveer a la linea de producción de la 
leche pasteuri7ada embolsada. 
3.3.13. Homogeneización. 
El proceso consiste en hacer ingresar a la leche a una temperatura de 55 a 
80°C a presión entre 100 a 250 bares., el flujo de leche es estrangulado a través de 
válvulas estrechas aumentando su presión y aumentado su velocidad. Inicialmente 
entra a la válvula a una velocidad de aproximadamente de 4 a 6 mis entonces al 
reducirse el espacio de la válvula la velocidad aumenta a 120 mis 
aproximadamente 0.2 ms. Completándose por la fricción de los glóbulos con las 
paredes de la válvula que los debilita, además la elongación que sufre hasta 
romperse y finalmente por el cambio de la presión hace que los glóbulos exploten. 
3.3.14. Pasteurización a placas HTST. 
La materia prima cruda a 4 oc del tanque de enfriamiento es impulsada a la 
sección de regeneración del pasteurizador donde se calienta aproximadamente 
hasta 57°C-68°C por calor transferido por leche que ya ha sido pasteurizada ,que 
fluye en dirección contraria al de la leche cruda, por la otra pared de las placas de 
acero inoxidable; Luego de pasar la leche por la sección de recuperación de calor, 
es exigida a pasar a través de la sección de calentamiento con agua caliente, para 
alcanzar una temperatura por lo menos de 72°C.La leche a la temperatura de 
pasteurización y bajo presión, atraviesa el tubo de sostenimiento donde permanece 
por lo menos 16 segundos. La velocidad máxima es controlada por la velocidad de 
la bomba, diámetro y longitud del tubo de sostenimiento, y superficie de fricción. 
La leche pasteurizada se enfría transfiriendo calor a la leche cruda y para 
completar el enfriamiento a 4°C se utiliza el agua helada proveniente del banco de 
agua helada e impulsada por la bomba de agua. 
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3.3.15. Recepción en el tanque pulmón. 
Terminado el proceso de pasteurización y enfriada la leche es enviada a un 
tanque de almacenamiento temporalmente, a partir del cual la leche fluye hacia la 
máquina llenadora alimentando la línea de ésta para su abastecimiento constante. 
Es en este punto donde se aplicará los insumos para el caso de la leche 
pasteurizada endulzada y saborizada, como es el caso de agregar azúcar. 
3.3.16 Envasado en bolsas de plástico. 
El envasado de la leche Pasteurizada se realizará con una máquina 
automática de envasado de leche, conservando las condiciones ascépticas para 
evitar la contaminación del producto tratado. La leche proveniente del tanque 
pulmón impulsada por la bomba de succión de la máquina automática de 
envasado de leche, en una funda plástica a la que esta máquina le da la forma de 
bolsa, sella y corta Las mandíbulas de sellado de la máquina son enfiiadas con 
agua a un caudal aproximado de 100 Ltlhr.La operación del envasado no es 
continua si no que se ajusta a la disponibilidad de leche en el tanque pulmón. 
Luego de ser llenadas las bolsas y selladas son colocadas en refrigeradoras 
tipo horizontal a una temperatura adecuada para su conservación y 
almacenamiento para una posterior distribución a los centros de comercialización. 
3.3.17. Análisis de laboratorio y control de calidad. 
En el proceso de recepción de los porongos contenidos de la materia prima, 
previo pesado y registro se tomará una muestra por cada productor para realizar 
las diferentes pruebas de recepción para la aprobación del producto. Que se 
mencionarán a continuación. 
3.3.18.1. Análisis de características Organolépticas. 
La leche fiesca cruda recientemente ordeñada y transportada a la planta 
deberá presentar las siguientes características. 
• Color: Blanco aporcelanado a blanco cremoso, propio de la leche fresca. 
• Olor: casi sin olor, exenta del olor del envase. 
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• Sabor: Agradable, ligeramente dulce. 
• Aspecto: Homogéneo 
• Consistencia: Líquida y fluí da. 
3.3.18.2. Cuidados para la obtención del producto. 
Los cuidados del producto estarán presentes a lo largo de su elaboración, 
pues se trata de un producto alimenticio de consumo masivo. Por ello se considera 
una etapa de educación a los proveedores previa al inicio de las actividades y 
luego visitas periódicas para reforzar y mantener esta práctica. 
Es importante tener en cuenta la higiene en el proceso de producción de la 
leche, el interior del depósito de almacenamiento de leche debe estar estéril, sin 
embargo hay que tener en cuenta que al realizar el ordeño, hay riesgos de 
contaminación; como, cuando las ubres de la vaca no son aseadas previo al 
ordeño, pues éstas están sucias de tierra y estiércol, mismos que pueden contener 
altas cargas bacterianas que pueden ser patógenas; por otro lado, existe una 
enfermedad bastante común conocida como mastitis, que no es más que una 
infección en las ubres cansada por el stafilococcusaureus, dependiendo del grado 
dela infección, la sub-clínica que es la más leve y la clínica que puede ser grave y 
no es recomendable integrar la leche de estos animales al ordeño total, debido a 
que la leche al salir por los conductos de las ubres arrastra leche y tejidos en 
descomposición (pus), producto de esta infección, por esto no es recomendable 
tomar leche cruda derivados lácteos sin pasteurizar. (Álvarez y Cedeño P. 2010). 
Para complementar este tema, sostiene Álvarez y Cedeño P. 2010, hay dos 
enfermedades zoonosicas (se transmiten del hombre al animal y viceversa) no 
erradicadas y éstas son la: Brucelosis también conocida como Fiebrede Malta y la 
Tuberculosis, éstas son dos razones más por las que se debe evitar la ingesta de 
leche y susderivados cuando no han sido pasteurizados. 
En la práctica profesional, al detectar una vaca con algÚna de estas dos 
enfermedades, se ordena de inmediato la revisión de todo el hato y los animales 
infectados deben ser incinerados de inmediato, para evitar la propagación, 
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Otro aspecto a destacar es el mantenimiento de la cadena de frío, que 
significa que tanto la leche y derivados pasteurizados, requieren mantener una 
temperatura de 4°C, para evitar el crecimiento de microorganismos, cuandola 
cadena se rompe y son sometidos a mayores temperaturas, se van consiguiendo 
diferentes niveles de crecimientode microorganismo. 
Para controlar la calidad de la leche, Álvarez y Cedeño P. (2010) 
manifiestan que hay infinidad de pruebas, pero se consideran como las más 
importantes y que serán usadas son: 
a. La prueba del alcohol, esta prueba se practica con alcohol etílico, que se 
diluye según lo indica la norma oficial al 68% y 72% con agua, en una caja 
de Petri (recipiente de vidrio pequeño), se vierten 2 mi. de leche y se 
agregan 2 mi. de alcohol al 72%, es decir, más concentrado, se toma la caja 
de Petri y con movimientos circulares y suaves de la mano se mezclan, si la 
mezcla presenta grumos, significa que hay inestabilidad en la leche, misma 
que pudo haber sido provocada por no haber sido enfriada de inmediato o no 
se logró bajar la temperatura hasta los 4° a 6°C requeridos y hubo cierto 
nivel de crecimiento bacteriano. 
Si la leche presenta los grumos mencionados, el siguiente paso, es someterla 
a los 68%, realizando la misma metodología, si la mezcla sale limpia, la 
leche se puede pasteurizar, si no, se debe segregar en otros contenedorespara 
darle otros usos, como elaboración de queso. Cuando se desea para ultra-
pasteurización la leche debe ser estable al 72%, pues al 68% no soportaría la 
temperatura requerida. 
b. La valoración de la acidez, permite conocer la riqueza de caseína y 
fosfatos en la leche, esto es, que la leche es ligeramente ácida, y esto se 
comprueba con la medición de PH, que debe estar en el rango de 6.6 a 6.8, 
si los parámetros de acidez y PH salen de los rangos establecidos, se puede 
sospechar de que el producto está contaminado y presenta desarrollo de 
bacterias que están provocando alguna fermentación o bien que existela 
adición accidental o dolosa de materias extrañas, como agua, orín de la 
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miSina vaca, sólidos diversos, etcétera, desafortunadamente ésta es una 
práctica que se detecta entre los productores de leche fresca. 
c. Punto crioscópico, esta es una medición muy interesante, pues sirve para 
detectar adición de agua o sólidos en la leche, y su principio es la 
temperatura de congelación de la leche con respecto a la del agua, entonces 
a través de un equipo medianamente sofisticado, se somete una muestra a la 
determinaciónde su crioscopía, sabemos que el agua libre de sales se 
congela a 0°C, la leche en promedio debería congelarse a -0.540 °C, su 
valor es menor que el de la leche y esto es debido a los sólidos y sales que 
contiene, puede variar de acuerdo a la estación del año, a la raza y al tipo de 
alimentación. 
3.3.19. Descripción de Alternativas Tecnológicas. 
La descripción de las alternativas tecnológicas que se van a utilizar para 
dicho proceso de envasado de leche en bolsa va estar condicionada por el mercado 
de la maquinaria y equipos, como tenemos conocimiento que el tamaño de planta 
se define por la capacidad estándar o mínima de las máquinas o equipos porque 
algunos se disefian para una determinada cantidad de producto. 
Algunas veces la tecnología condiciona a los demás factores que intervienen 
en el tamaño del proyecto. 
Para el caso de este estudio el mercado de las máquinas y equipos optamos 
por un tamaño de planta con capacidad mínima de 250 litros lt/hr que nos puede 
dar una capacidad de proceso de 2000 a 2800 Lt/dia en un turno diario. Por! o que 
se está optando por un equipo de pasteurización de 250 Ltlhr ampliado a 500 Ltlhr 
con el acoplamiento de placas adicionales, tecnología que se adecúa a los planes 
de proyección del proyecto. Hay que tener en cuenta que el tamafio de planta está 
de acuerdo con la tecnología lo que determinará también el requerimiento de 
materias primas e insumas a adquirir, así como otros recursos como terreno, 
energía eléctrica, agua, entre otros. 
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3.3.20. Requerimientos de Construcción y Edificaciones. 
En el Cuadro:n°:3.12. Requerimientos de Construcción y 
Edificaciones,muestra todo lo concerniente a la descripción y diseñodel local 
donde va a funcionar la planta. 
Cuadro n °:3.12 
Requerimientos de Construcción y Edificaciones. 
Local Cantidad Aí'éam2 
Area de Proceso 1 30.00 
Área de 
Conse!Vación 1 10.00 
Laboratorio 1 8.00 
Ofidna 1 6.00 
SeNidos Higiénicos 1 4.00 
Almacén 1 4.00 
Pasadizos y otros 1 13.00 
total 7 75.00 
Elaboración Propia 
Luego de determinar la macrolocalización bajo el método de ranking de 
factores se realizó la microlocalización donde se va ha construir las edificaciones, 
en este caso se eligió bla zona industrial del distrito de Tambogrande a 
mediaciones del casco urbano del distrito en una área de 75 m2 de material noble 
con piso liso, área suficiente para la distribución de los equipos, así como la 
subdividida en áreas necesarias para una oficina, un laboratorio de control de 
calidad básico, servicios higiénicos y almacén. 
También se debe tomar en cuenta que la construcción del local tendrá 
acabados con piso de mayólicas, falso techo, pintado, canaleta de escorrentía para 
poder cumplir con los estándares de construcción en planta de procesamiento de 
alimentos. 
En el cuadro n°:3.13 requerimientos de materiales para la adecuación del 
local muestra todos los materiales que se van utilizar en la edificación del local de 
la planta, para ello se considera el siguiente cuadro. 
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Cuadro n°:3.13 
Requerimiento de materiales necesarios para la adecuación del local 
materiales can t. Presentación 
triplay de 4 mm 20 Plancha 
triplay de 1 O mm 4 Plancha 
carton prensado 6 Plancha 
maderas 20 Unidad 
clavos de 112" 6 Kg 
clavos de 1" 4 Kg 
clavos de 3" 2 Kg 
pintura lavable 15 Balde 
tubo plasticopvc 112" 6 Unidad 
tubo plasticopvc 2" 6 Unidad 
tubo plasticopvc 4" 6 Unidad 
cemento 15 Bolsa 
cable nro 18 20 Mt 
cemento para cerámica 15 Bolsa 
cer31Dlca 30 Mz 
mayolica 15 M2 
arena 6 MJ 
pegamento para pvc 1 Unidad 
pegamento para madera 2 Unidad 
alambre 10 Kg 
Fuente: Empresa SODIMAC S.AA Elaboración Propia 
3.3.21. Planos y diseños de construcción. 
(ANEXOS) 
3.3.22. Requerimientos de Maquinaria y Equipos 
En el cuadro n°:3.14 Maquinaria y equipos de planta,muestra los equipos y 
maquinaria para llevar a cabo el proyecto exige la adquisición de las siguientes. 
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Cuadro n°:3.14 
Maquinaria y equipos de planta. 
unidades 
l. Analizador de Leclte 
2. Porongos de leche 
3. Tanque de enfriamiento para conservación de leche. 
4. Filtro de Línea 3 
5. Descremadoradeleche- capacidad 165ltlhr. 
6. Tanque para recepción de leche 
7 Balanza digital electrónica 
8. Bomba sanitaria de leche. 
9.Homogeneizador de pistones 5001/h 
1 O.Pasteurizador HTST Modelo MSPM 500 LPH 
JI .Tanque Pulmón de almacenamiento 
12.MáquinaEmbolsadora Automática 
13. Sistema de producción de agua Helada 
14. Cámara para conservación en frío 
15. Caldero de Vapor 
16 Baño María 












18. Estufa eléctrica digital 1 
19. Balanza de precisión 1 
20. Mufla de alta temperatura 
21. Capacitación y entrenamiento 1 
22. Asistencia y monitoreo 1 
23. Accesorios y Montaje de los equipos 1 
24. Sistema ablandador de agua 1 
25. Vehículo de carga 1 
Fuente:EmpresaMultiproductos Tambo de Oro S.R.L y NOR AUTOS PIURA Elaboración 
Propia 
3.3.23. Requerimientos de Materia prima e Insumos. 
En cuadro D 0 :3.15:Cantidades requeridas de materia prima e insumo 
muestra todo para llevar a cabo el proceso productivo del proyecto se requiere las 
siguientes materias primas e insumos. 
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Cuadro n°:3.15 
Cantidades regueridas de materia J:!rlma e insumos 
Cantidades ~ueridas de materia erima l iosumos 
Años leche fresca Azúcar vainilla bolsas dalcalino d. ácido 
1 804,000 80,400 16,080 804,000 804 804 
2 904,500 90,050 18,010 900,500 900_5 900.5 
3 1,005,000 100,050 20,010 1,000,500 1000_5 1000_5 
4 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
5 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
6 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
7 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
8 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
9 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
10 1,005,000 100,000 20,000 1,000,000 1000 1000 
preciO 1.50 80.00 30.00 60.00 10.00 20.00 
unidad litro bolsa litro bobina litros litros 
2recio unitario 1.50 1.6 30.00 0.012 10.00 20.00 
Fuente: Presupuesto de Producción. Elaboración: Propia 
En el cuadro n°:3.16: Presupuesto de materias primas, muestra todos los 
costos que se va incurrir para el proceso productivo del proyecto de inversión. 
Cuadro n°:3.16 
PresuJ!nesto de materias J!rimas en soles 
años leche fres~Jt~ azúcar(kg) vainill~ltl bolsas d.alcalino!lt} d.ácido!lt} total año 
1 1,206,000 128,640 482,400 9,648 8,040 16,080 1,850,80 
2 1,356,750 144,080 540,300 10,806 9,005 18,010 2,078,95 
3 1,005,000 160,080 600,300 12,006 10,005 20,010 1,807,40 
4 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,50 
5 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,50 
6 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,50 
7 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,50 
8 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,50 
9 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,5()1 
10 1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 2,309,501 
Elaboración Proeia 
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3.3.24. Requerimientos de la Mano de Obra. 
El cuadro n•:3.l7: muestra la Mano de obra requerida se tiene: 
Cuadro n°:3.17:Mano de obra ca6ficada. 
remuneración rem.anual gratif asigfam cts essalud total 
Gerente general 3,000.00 36,000.00 6,000.00 1,050.00 3,587.50 3,874.50 50,512.00 
jefe de planta 2,500.00 30,000.00 5,000.00 1,050.00 3,004.17 3,244.50 42,298.67 
secrela!ia 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 96250 1,039.50 13,552.00 
contador 1,600.00 19,200.00 3,200.00 1,050.00 1,954.17 2,110.50 27,514.67 
técnico de laboratolio 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
obrero 1 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
obrero2 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
obrero3 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
operalios de planta 1 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 962.50 1,039.50 13,552.00 
operalios de planta 2 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 962.50 1,039.50 13,552.00 
Conductor 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
coordinador de ventas 1,000.00 12,000.00 2,000.00 1,050.00 1,254.17 1,354.50 17,658.67 
vigilante 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 20,944.00 
total anual 253,792.00 
Fuente: Presupuesto de Egresos, Elaboración: Propia 
3.3.25. Requerimientos de Materiales de Oficina. 
En el cuadro n°:3.18 muestra los materiales de oficina requeridos se menciona: 
Cuadro n":3.18 
Requerimiento de equipos y material de oficiua 
equipos y materiales can t. presentación 
computadora 2 unidad 
Teléfono 1 unidad 
calculadoras 5 wúdad 
Mesas 5 unidad 
Sillas 15 unidad 
sillas para escritorio 5 unidad 
escritorios 3 unidad 
arcruvadores 10 unidad 
papeldina 10 millares 
engmpadores 3 unidad 
perforadores 3 unidad 
Grapas 5 millares 
Fuentes: Presupuesto de Egresos Elaboración Propia 
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3.3.26.Requerimientos de Instrumentos de Laboratorio. 
En el cuadro n°:3.19: Material y instrumental de laboratorio muestra Los 
. • . • r , 
instrumentos de laboratorio neceSarios i.on: 
Cuadro n°:3.19. 
Material y Instrumental de Laboratorio 
material y instrumental de labor:atorio 
Instrumental unidad de medida cant. 
kit gerber para detenninación de. grasa . unidad 1 
probeta graduada(250 ce) unidad 2 
Lactodensímetro unidad 2 
phmetro digital unidad 1 
pistola para prueba de alcohol unidad 1 
' terrnometro flotador unidad 1 
cucharone toma de muestra • unidad 5 
placa Petri unidad 6 
tubos de ensayo unidad 30 
frascos paia mueSiras ·unidad 30 
gradillas porta tubos de ensayo unidad 4 
Total 
Presupuesto de Egresos Elaboración Propia 
3.3.27. Requerimientos en Estudios Previos y Gastos de Organización. 
En el cuadro n°:3.20: Estudios previos y gastos de organización muestra los 
. . \· ' . . ': . . ' 
estudios que se realizaran son los sigwentes. 
. . .·- "· 
Cuadro n°:3.20 
Estudios previos y gastos de organización 
Rubro 
esludio técnico del proyeéto 
licencia deJuncionamiento (municipalidad de 
Tambogra'nile) · · · · · " · · 
registro de marca:de .producto o seivicio . (INDECOPI) 
registro sanitario (DIGESA) 
pasá)ls Y titro~ ' 










CAPÍTULO IV: GESTIÓN Y ORGANIZACIÓN. 
4.1. TIPOS DE ORGANIZACIÓN. 
Existen diferentes tipos de organizaciones, que tienen la finalidad de 
mejorar el bienestar de los productores o socios y sus respectivas familias, de 
dichas organizaciones se denominan corno Sociedades Anónimas Abiertas 
(S.A.A), Sociedades Anónimas Cerradas (S.AC), Sociedad de Responsabilidad 
Limitada (S.R.L), Asociaciones, Cooperativas, Organizaciones No 
Gubernamentales (ONG), para en este caso del proyecto de inversión, el tipo de 
organización es una Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L). 
A). Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L). 
En la Sociedad Comercial de Responsabilidad limitada el capital está 
dividido en particiones iguales, acumulables e indivisibles, que no pueden ser 
incorporadas en títulos valores, ni denominarse acciones. Según el artículo 283 
Definición y Responsabilidades. 
Este tipo de organización Empresarial, tiene un grupo reducidos de 2 socios 
y no pueden superar el máximo de 20 socios y no responden personalmente por 
las obligaciones sociales. Que formarán parte de ella y se denomina Sociedad de 
Responsabilidad Limitada (S.R.L). 
La empresa se constituirá corno una Sociedad de Responsabilidad Limitada 
(S.RL), y tendrá corno socios mayoritarios a los señores (José Sánchez y Pedro 
Velasco) amparada en la Ley General de Sociedades.La razón Social a adoptar 
será "Lácteos del Valle de San Lorenzo" (S.R.L). Se ha tornado dicha 
denominación, porque este tipo de Organización hoy en día adopta los 
requerimientos de los pequeños y medianos empresarios, a través del beneficio de 
la responsabilidad limitada a sus socios, la sociedad Comercial de Responsabilidad 
Limitada en la Nueva Ley General de Sociedades; Lima 1986). La empresa está 
sujeta al Régimen General, generadora de rentas de tercera categoría, cuyas 
obligaciones son entre otras: el impuesto a la Renta, el IGV entre otros. 
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CAPITAL SOCIAL. 
El Capital Social está integrado por las aportaciones de los socios.Al 
constitnirse la sociedad el capital debe estar pagado en no menos del veinticinco 
por ciento de cada participación, y depositado en entidad bancaria o financiera del 
sistema nacional a nombre de la sociedad. Según el articulo 285 Capital Social. En 
este caso los dos socios mayoritarios de la empresa "Lácteos del Valle de San 
Lorenzo (S.R..L} Uda., van aportar los porcentajes de la siguiente forma el socio 
Pedro Velasco, va aportar el 25%, que equivale el monto de 194,390.86 nuevos 
soles y con respecto al socio mayoritario, José Sánchez con el 75%, que equivale 
el monto de 583,172.60nuevos soles en la totalidad del capital inicial da la suma 
total de 777,564.46nuevos soles, El resto del capital se realizara un préstamo a una 
entidad financiera local. 
4.2. ORGANIGRAMA. 
El organigrama de la en1presa "Lácteos del Valle de San Lorenzo (S.R.L) 
Ltda. "Es la denominación que toma una empresa cuando es micro y pequeña 
empresa y, por lo tanto solo está conformada por las áreas básicas, tales 
como:Jonta General de Participacionistas, Gerencia General, Jefe de 
Planta,Secretaria,Contador, Coordinador de Ventas, Técnico de Laboratorio, 
Operarios de Planta, Obreros, Vigilante y Conductor. 
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4.2.1. Organigrama estructural de la empresa. 
Gráfico n°' 4 20 
Junta General de 
Participacionistas 
Gerencia General 
1 Secretaria General 1 Contabilidad J 1 
Órgano de Órgano de Órgano de 
Administración Producción Comercialización 
Fuente: Elaboración Propia 
4.3. FUNCIONES DE LOS ÓRGANOS. 
Las funciones de Jos órganos de la empresa "Lácteos del Valle de San 
Lorenzo S.R.L", está dividida en los órganos de Dirección que está conformada 
por, La Junta General de Participacionistas, el Gerente General, Jefe de Planta que 
son los responsables de la buena funcionalidad de la Empresa, por otro lado 
tenemos los Órganos de Administración, que está conformado por el contador, 
Secretaria, Vigilante y conductor por el órgano de línea de producción está 
conformado por el siguiente personal :Jefe de Planta, Técnico de Laboratorio, 
Operarios de Planta y Obreros , y por último tenemos el órgano de Ventas 
conformada por el Coordinador de ventas. 
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4.3.1. Órganos de Dirección. 
A.- Junta General de Participacionistas. 
La Jmúa General de Participacionistas es el órgano de mayor jerarquía de la 
empresa, es competente y son los encargados de designar a la Gerencia 
General. Se reúnen para tomar decisiones futuras de la empresa. 
B.- Gerencia General. 
La Gerencia General tiene por objeto lograr el cumplimiento de la 
visión,misión, las políticas y estrategias establecidas para "Lácteos del Valle de 
San Lorenzo S.R.L., generando y propiciando adecuadas condiciones de 
dirección Empresarial que permitan alcanzar los resultados esperados en términos 
de eficiencia, eficacia y efectividad 
Será el encargado de la administración general de la empresa o planta, quien 
estará atento, para que se cumplan los objetivos de la empresa . 
.F PERFIL 
~ Deberá ser un Administrador de Empresas con experiencia. 
4.3.2. Órganos de Administración. 
a. Contador (a). 
Se encargará de preparar los estados financieros y reVIsar la 
documentación contable.Además tendrá la responsabilidad de tener actualizada a 
la empresa en la parte tributaria y estadísticas de la empresa . 
.F PERFIL 
.F Deberá ser un Contador Público Colegiado, con experiencia en tributación, 
asesoria contable, planillas entre otros aspectos contables. 
b.Secretaria. 
Es la encargada de administrar la documentación que genere las actividades de la 
empresa 
~PERFIL 
.F Deberá ser una secretaria Ejecutiva o Secretaria de Gerencia con 
conocimientos de computación y Relaciones Públicas. 
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c. Vigilante. 
Su función principal será brindar la seguridad, tanto interna como externa de 
la empresa_ 
./ PERFIL 
./ Deberá ser ex licenciado de las fuerzas armadas, con licencia de portar armas. 
d. Conductor. 
Su principal función es la de conducir la unidad móvil de la empresa cuando se 
requiere acopiar la materia prima y su distribución a los centros comerciales . 
./ Debe tener licencia con categoría A3. 
4.3.3. Órganos de Línea de Producción. 
a. Jefe de Planta: 
Es responsable de cada operación dentro de la planta de proceso de lácteos 
./PERFIL . 
./ Deberá ser un Ingeniero Industrial con expenencm de Manejo de Planta 
Agroindustrial. 
b.Técnico Laboratorista: 
Será el responsable de tomar muestras a la materia prima a cada productor 
de leche fresca, que está registrado como proveedor de planta de proceso, y 
mantener informado al jefe de planta, con qué tipo de calidad de materia prima se 
va a trabajar y descartando anomalías, que la materia prima está defectuosa . 
./PERFIL. 
Deberá ser técnico de laboratorio, con amplia experiencia en procesos 
agroindustriales y de preferencias en planta de lácteos. 
B. Operarios de Planta. 
Serán los encargados de operar las máquinas de proceso de la planta . 
./PERFIL. 
Tengan amplia expenenCJa en el maneJO y operación de máquinas de 
proceso agroindustriales y de preferencia de plantas de lácteos. 
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d. Obreros. 
Serán los encargados de realizar el trabajo de acomodo del producto 
embolsado, que se ha terminado de procesar. 
PERFIL. 
Que tengan experiencia, en procesos Agroindustriales y de preferencia en 
plantas de lácteos. 
4.3.4 Órgano de Comercialización. 
a. Coordinador de Ventas. 
Su función principal será realizar todas las actividades necesanas y 
coordinaciones con los clientes de la empresa, en lo concerniente a las ventas de 
los productos . 
./PERFIL 
./ Deberá ser un especialista en Marketing y de preferencia con experiencia en la 
comercialización de productos lácteos. 
4.3.5. Cronograma de Actividades. 
El cronograma de actividades, que se realizarán antes, durante la 
operatividad de la planta de proceso de lácteos. 
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Cuadro n• 4.21. 
Cnmowama de adividades de invenióo 
actividades mes1 mes2 mes3 mes4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
O l. Trámites Legales X X X 
02.0tganización de la 
X X XX Empresa 
03 .Adecuación del Local X XX X 
04.Compra de Máquinas y 
X X Equipos 
05. Compra de Materiales y 
X X Equipo de Oficina. 
06. Compra de Materia X X Prima y fuswnos. 
07 .Inicio de Operaciones en 
X X X X X Planta 
08. Pagos de Sueldos. X X 
09. Pagos por Servicios. X X 
Fuente: Elaboración Propia 
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CAPÍTULO V: INVERSIÓN Y FINANCIAMIENTO DEL 
PROYECTO. 
5.1. lnvenión Fija. 
En el cuadro n°:5.22: Requerimiento de materiales necesariOs para la 
adecuación del local, se muestra los materiales para que el local quede adecuado y 
de acuerdo a las nonnas de salud y los requerimientos mínimos de planta para el 
proceso de alimentos, los cuales se describen a continuación: 
Cuadro n"5.22 
Inversión en materiales necesarios para la adecuación del local 
materiales can t. Presentación precio unitario precio total 
triplay de 4 mm 20 Plancha 24.90 498.00 
triplay de JO mm 4 Plancha 55.90 223.60 
cartón prensado 6 Plancha 21.90 131.40 
maderas 20 Unidad 8.50 170.00 
clavos de 112" 6 Kg 5.90 35.40 
clavos de 1" 4 Kg 5.90 23.60 
clavos de 3" 2 Kg 3.60 7.20 
pintura lavable 15 Balde 169.90 2548.50 
tubo plástico pvc 1/2" 6 Unidad 9.80 58.80 
tubo plástico pvc 2" 6 Unidad 8.40 50.40 
tubo plástico pvc 4" 6 Unidad 28.00 168.00 
cemento 15 Bolsa 22.90 343.50 
cablenro 18 20 Mt 1.50 30.00 
cemento para cerámica 15 Bolsa 20.00 300.00 
cerámica 30 M2 45.% 1378.80 
mayólica 15 M2 38.40 576.00 
arena 6 M' 47.00 282.00 
pegamento para pvc 1 Unidad 24.90 24.90 
pegamento para madera 2 Unidad 14.40 28.80 
alambre 10 Kg 39.90 399.00 
TOTAL 7277.90 
Fuente: Empresa SODIMAC S.A.A. Elaboración Propia 
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5.2 Maquinaria y Equipo. 
En el cuadro n°.5.23:Inversión en Maquinaria y Equipo :Muestra toda la maquinaria y 
equipo que se va emplear para el proceso de la pasteurización de la leche y que serán 
adquiridos en Lima. Parte de éstos son importados y parte de fabricación nacional. 
Cuadro n°: 5.23 
Inversión en Maquinaria y Equipo. 
unidades montos 
l. Analizador de Leche 13,500.00 
2. Porongos de leche 390.00 
3. Tanque de enfriamiento para conservación de leche. 99,000.00 
4. Filtro de Línea 3 1,800.00 
5. Descremadora de leche- capacidad 165ltlhr. 8,500.00 
6.Tanque para recepción de leche 9,900.00 
7 Balanza digital electrónica 2,000.00 
8. Bomba sanitaria de leche. 5,500.00 
9.Homogeneizador de pistones 5001/h 75,000.00 
lO.Pasteurizador HTST Modelo MSPM 500 LPH 76,700.00 
ll.Tanque Pulmón de almacenamiento 15,150.00 
12.MáquinaEmbolsadora Automática. 45,000.00 
13. Sistema de producción de agua Helada 19,380.00 
14. Cámara para conservación en frío 48,000.00 
15. Caldero de Vapor 105,000.00 
16 BañoMaría 2,280.00 
17. Balanza digital 7,392.00 
18. Estufa eléctrica digital 3,936.00 
19. Balanza de precisión 5,665.00 
20. Mufla de alta temperatura 20,425.00 
21. Capacitación y entrenamiento 2,000.00 
22. Asistencia y monitoreo 2,500.00 
23. Accesorios y Montaje de los equipos 10,000.00 
24. Sistema ablandador de agua. 16,200.00 
25. Vehículo de carga 108,300.00 
Fuente:EmpresaMultiproductos Tambo de Oro S.R.L y NOR AUTOS PIURA 
Elaboración Propia 
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5.3 Material y Instrumental de Laboratorio. 
En el cuadro n°:5.24: Inversión en instnunental de laboratorio,muestra todos 
los materiales e instrumentos de laboratorio necesarios para el control de calidad 
básico en acopio para la recepción de la leche fresca como materia prima. 
Cuadro n°:5.24. 
Inversión en instrumental de laboratorio. 
Instrumental unidad de can t. preciou.s/. monto 
medida total 
kit gerber para determinación de grasa unidad 1 3,900.00 3,900.00 
probeta graduada(250 ce) unidad 2 90 180.00 
Lactodensimetro unidad 2 50 100.00 
pbmetro digital unidad 1 200 200.00 
pistola para prueba de alcohol unidad 1 160 160.00 
termómetro flotador unidad 1 40 40.00 
cucharone toma de muestra unidad 5 8 40.00 
placa Petri unidad 6 7 42.00 
tubos de ensayo unidad 30 0.8 24.00 
frascos para muestras unidad 30 3 90.00 
gradillas porta tubos de ensayo unidad 4 8 32.00 
Total 4,808.00 
Presupuesto de Egresos Elaboración Propia 
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5.4 Equipos y Materiales de Oficina. 
En el Cuadro n°:5.25 Inversión en equipos y material de oficina,rnuestra 
todo el equipo de oficina y útiles de escritorio que se van a utilizar en las labores 
administrativas de la planta. 
Cuadro n°:5.25: 
Inversión en equipos y material de oficina. 
equipos y materiales can t. presentación precio unitario monto 
computadora 2 unidad 2,218.49 4,436.98 
Teléfono unidad 80.00 80.00 
calculadoras 5 unidad 5.00 25.00 
Mesas 5 unidad 150.00 750.00 
Sillas 15 unidad 25.00 375.00 
sillas para escritorio 5 unidad 59.00 295.00 
escritorios 3 unidad 319.90 959.70 
archivadores 10 unidad 2.69 26.90 
papel dina 10 millares 17.14 171.40 
engrapadores 3 unidad 10.15 30.45 
perforadores 3 unidad 3.39 10.17 
Grapas 5 millares 3.27 16.35 
Total 7,926.95 
Fuentes: Presu2uesto de Egresos Elaboración Pro2ia 
5..51nversión Intangible. 
En el cuadro n°:5.26:Inversión en Estudios preVIos y gastos de 
organización, está conformado por los gastos de organización y trámites legales 
corno registro sanitario, registro de marca, licencia municipal. Así corno los 
estudios previos al proyecto. 
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Cuadro n°: 5.26 
Inversión en Estudios previos y gastos de organización. 
Rubro medida % monto % costo 
estudio técnico del proyecto docwnento 1 39,000.00 100% 39,000.00 
licencia de funcionamiento (municipalidad de UIT 1 Tambogrande) doecwnento % 100% 3,700.00 
registro de marca de producto o servicio UIT 1 (INDECOPI) documento % 14% 534.99 
UIT 
registro sanitario (DIGESA) documento % 10% 370.00 
pasajes y otros SI 1 200 200.00 
Total 43,804.99 












5.6 Capital de Trabajo 
En el cuadro n°:5.27:Presupuestos de materia prima en soles,muestra toda la 
materia prima e inswnos necesarios para el funcionamiento normal de la planta de 
leche pasteurizada. 
Cnadro n°:5.27 
Presupuesto de materias primas en soles 
Presupuesto de materias primas en soles 
leche liosca(lt) azúcal(kg) \'liÍnilla(lt) bolsas d.alcalino@ d.ácido(lt) 
1,206,000 128,640 482,400 9,648 8,040 16,080 
1,356,750 144,080 540,300 10,806 9,005 18,010 
1,005,000 160,080 600,300 12,006 10,005 20,010 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20,000 
1,507,500 160,000 600,000 12,000 10,000 20000 














5.7.Mano de obra calificada. 
En el cuadro n°:5.28. Inversión en Mano de Obra Calificada,muestra todos 
los gastos que se van a incurrir a lo concerniente a la mano de obra que se va 
utilizar en el proceso productivo de la leche pasteurizada. 
Cuadro n°:5.28. 
Inversión en Mano de obra calificada. 
remuneracllin rem.anual gratif asigfam cts es salud 
Gerente general 3,000.00 36,000.00 6,000.00 1,050.00 3,587.50 3,874.50 
jefe de planta 2,500.00 30,000.00 5,000.00 1,050.00 3,004.17 3,244.50 
secretaria 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 962.50 1,039.50 
contador 1,600.00 19,200.00 3,200.00 1,050.00 1,954.17 2,110.50 
técnico de laboratorio 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
obrero 1 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
obrero2 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
obrero 3 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
operarios de planta 1 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 962.50 1,039.50 
operarios de planta 2 750.00 9,000.00 1,500.00 1,050.00 962.50 1,039.50 
Conductor 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
coordinador de ventas 1,000.00 12,000.00 2,000.00 1,050.00 1,254.17 1,354.50 
vil\!lante 1,200.00 14,400.00 2,400.00 1,050.00 1,487.50 1,606.50 
total anual 
Fuente: Presupuesto de Egresos, Elaboración: Propia 
5.8 Gastos Administrativos. 
En el Cuadro n°:5.29 Inversión en Gastos Administrativos,muestra todo los 
concerniente que va gastar en el proceso administrativo en la planta de leche 
pasteurizada. 
Rubro 
Servicios de agua 
Servicios de energía 
Elaboracion Propia. 
Cuadro n°:5.29 
Inversión en Gastos Administrativos 
Medida Unidad C. U 
GLOBAL 1 SI. 4124 




















5.9 ESTRUCTURA DE LA INVERSIÓN. 
Analizando la inversión · y el capital de trabajo necesarios para el 
funcionamiento del proyecto se llegó a estimar un monto de S/. 1,555,126.93 el 
mismo que de manera desagregada se presenta en el Cuadro n• 5.22. 
Cuadro n°.5.30. 
Cuadro de Inversión . 
Rubro Unidad Cantidad Precio Monto 
Uuitario 
Inversión Fif! Tan~ble S/. 1,242,393.10 
Terrero m2 75 5/.200.00 5/.15,000.00 
Edificacion del Local Global 1 5!XDlO 5/. 500,000.00 
MateriaEs Pam U. Adcmaciin De Local Global 1 5/. 7;J.11SO 5/. 1,2n.9o 
~~ Y_ÉI~ de Phnta Global 1 5/. 600,018.00 5/. 600,018.00 
Vehículo Camión 1 5/. 108,300.00 5/.108,300.00 
Material E lmtrumen!al De Ulborntorio Global 1 5/. 4,808.00 5/.4,808.00 
¡É9~ de 01i:m Global 1 5/. 6,989;1.0 S/.6,989.20 
Inversión Fija Intangible S/. 43,604.99 
Fstudio Técnico Del Proyecto Global 1 5/. 39,000.00 5/. 39,000.00 
Licencia De Funcionamiento ~alidad De TlliJibogmJII Global 1 5/.3,700.00 5/.3,700.00 
Rcgi<tm De Man:a De Producto O Servi:io (INDECOPI) Global 1 5/.534.99 S/.534.99 ~~ Sanlario (DIGESA) Global 1 5/.370.00 S/.370.00 
~pital de Tn1bajo S/.195,075.18 
Eiistencús o Realinlble 5/.154;1.34.00 
Maleria Pñna e Insumo Global 1 S/. 154,234.00 S/.154;1.34.00 
~_l"'nilir S/.40,841.1.8 
Mano de Obra Directa el Jnderecta Global 1 S/. 21,14933 S/. 21,14933 
Servicios de ~ Global 1 S/. 41.24 S/. 41.24 
Servicios de Eneflli¡l Global 1 S/.15,442.94 S/.15,442.94 
Combusti>le y Mantenrniento del Vehículo Global 1 S/. 3,190.00 S/. 3,190.00 
Publicilad Global 1 S/.875.00 S/.875.00 
MateriaEs de 01icma Global 1 S/.42.67 S/.42.67 
Pl!Saj~y Olms Global 1 S/.100.00 S/.100.00 
Arllitrios Munic~ Global 1 S/. 20.83 S/. 20.83 






IInversÚÍftTotal 1 S/.1,555,126.931 too.oO% 
~~uente:Presupuesto de lnversion Tangible, Intangible y Capital de Trabajo. !Eiaboradon Propia 1 
• 
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La inversión fija tangible representa el 79.89% de la inversión total del 
proyecto de inversión, mientras que la inversión fija intangible el 2.80%, la 
inversión en capital de trabajo alcanza el 12.54%, y con respectos a los 
imprevistos tenemos nn porcentaje de 4.76%. 
Es importante destacar que en el rubro Inversión Fija Tangible encontramos 
tres activos que tienen destacada participación en el monto final, estos son: 
Tanque de Enfriamiento para Conservación de Leche cuyo precio es de S/. 
99,000.00; Caldero de Vapor con nn precio de S/. 105,000.00 y Vehículo de carga 
cuyo precio es de S/. 108,300.00. 
El gráfico n°.5.22 refuerza la distribución y estructura de la inversión siendo 
de la siguiente forma: Inversión Fija Tangible un 80%, Inversión Fija Intangible 
tenemos un 3%, Capital de Trabajo tenemos un 12% e Imprevistos con un 5% de 
la inversión. Hay que resaltar que se ha considerado imprevistos para cubrir 
algunas eventualidades que swjan en el período de inversión como accidentes 
leves, variaciones de precios y otras extemalidades. El Capital de Trabajo se ha 
calculado para cubrir las necesidades de un mes. 
Gráfico n°:5.21.Composición Porcentual de la Inversión total del proyecto. 
5% 
Fuente: Elaboración Propia. 
a lnversion fija tangible 
a lnversíon fija intangible 





5.2.1. FUENTE DE FINANCIAMIENTO. 
Se considera fuentes de financiamiento interna y fuentes de financiamiento 
externa. 
Se visitó diversas instituciones financieras y siendo la más conveniente la 
Caja Municipal de Ahorro y Crédito Sullana. 
La participación de las Fuentes de financiamiento se resume en el Cuadro 
N" 5.31. Allí observamos que el financiamiento será compartido en partes iguales: 





Cuadro n° .5.31 










De manera precisa, se tiene que el aporte de los socios que es deS/. 
777,563.46 y el capital prestado a la caja Municipal de Sullana también de 
S/.777,563.46, la suma dará el monto de la Inversión de S/.1,555,126.93, cifra 
que permitirá que el proyecto inicie sus operaciones. 
5.2.2. SERVICIO DE DEUDA. 
Al solicitar el préstamo se adquiere un compromiso de pagos con la Caja 
Municipal de Ahorro y Crédito de Sullana, por el monto S/.777,563.46 que serán 
pagados en 120 meses, a una tasa anual de 18% (equivalente al 1.39 mensual. La 
modalidad de las cuotas es constantes que asciende a S/. 9056.39. No habrá 
período de gracia ni descuento alguno ni pago de comisiones. 
El servicio de la deuda, indicando cuota, pago de capital y amortizaciones se 
detalla en el cronograma de pagos presentado en el cuadro N° 5.24. 
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Cuadro n" 5.32 

























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































5.2.3. ESTRUCTURA DEL CAPITAL SOCIAL. 
El capital social de la empresa está determinado de la siguiente manera: 
CAPITAL SOCIAL. 
En el cuadro n°:5.33 Estructura del Capital Social muestra,los socios de la 
empresa "Lácteos del Valle de San Lorenzo (S.R.L) Ltda., Pedro Velasco lnga y 
José Sáncbez Mariñas será distribuidos entre el 25% y 75% respectivamente; en 
unidades monetarias equivale a S/.l94,390.86 y S/.583,173.60 en la totalidad del 
capital inicial da la suma total de S/.777,564.46 Para cubrir el resto del capital se 
solicitará un préstamo a la Caja Mwúcipal de Ahorro y Crédito Sultana. 
La estructura se resume en el siguiente cuadro: 
Cuadro n° 5.33 
Estructura del capital social. 
Pedro Velasco 25% 
.José Sánchez 75% 
total IOO"A. 




Fuente: Cuadro de Inversión Elaboración: Propia 
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años rubro 
CAPÍTULO VI: PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS. 
6.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS. 
Los ingresos estimados para el presente proyecto se obtienen de considerar 
una producción que adecuándose a cada año,así tenemos que para el primer 
año,consideramos 800,000 bolsas de litro de leche,que equivale el 80% de la 
capacidad de planta,para el segundo año de producción se va a producir 900,000 
bolsas de litro de leche,lo que equivale el 90% de la capacidad de planta y apartir 
del tercer año se producirá un 1 millón de bolsas de litro de leche al año,es decir 
se va a trabajar el 100% de la capacidad de planta, y a un precio unitario al 
distribuidor de S/, 2.55. No se considera ingresos extraordinarios. El monto de 
fu.greso Anual del proyecto asciende para el primer año de S/. 2,040,000.00,para 
el segundo año tenemos un monto que asciende al 2,295,000.00,ya partir del 
tercer año los ingresos se empezarán a ser de S/ 2,550,000.00 y se mantendrá 
constante durante los años siguientes hasta el año lO,que dure la evaluación del 
proyecto, tal como se puede observar en el cuadro N" 6. 34. 
Cuadro n•:&.34 







ingresos ordinarios S/. 2,040,000.00 2,295,000.00 2,550,000.00 2,550,000.00 
producción 800,000 900,000 1,000,000 1,000,000 
precio S/. 2.55 S/. 2.55 S/. 2.SS S/. 2.55 
ingresos extraordinarios S/. 0.00 S/.0.00 S/. 0.00 S/.0.00 
S/. S/. S/. 
total ingresos 5/.2,040,000.00 2,295,000.00 2,550,000.00 2,550,000.00 
Fuente: Programa de Producción 
Elaboración: Propia 
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6.2. PRESUPUESTO DE EGRESOS. 
Los egresos totales en que incurre la empresa oscilan entre S/. 2, 
681,699.2la S/. 2,582,995.24, esta cifra va disminuyendo a lo largo del tiempo, 
debido a la reducción permanente del pago de intereses y a los efectos de la 
depreciación de algunos activos fijos. 
Haciendo un análisis de la composición porcentual se observa que los 
Costos de Producción o Costos de Fabricación ascienden a S/. 2, 219,934.75 
representando el 83.44% del total de los egresos; los Gastos de Operación 
ascienden a S/. 162,137.36 abarcando el 6.05%, mientras que la Depreciación y 
Amortización de Intangibles suman S/ 104579.81 (3.90%) y los Gastos 
Financieros a S/. 195,047.28 Para el primer año y que abarcando el 7.27%. 
Dentro de los Costos de Fabricación sobresalen los Costos de Producción 
Directos que ascienden a S/. 1, 879,948.00 representando el84.68% de total de los 
Costos de Fabricación, mientras que los Costos de Producción Indirectos 
ascienden a 339,986.75 abarcando el restante 15.3%. 
Dentro de los Costos de Producción Directa destaca la Materia Prima 
Directa que asciende a S/. 1, 803,100.00. El Cuadro N" 6.35, muestra de manera 




Cuadro n°: 6.35 
Presupuesto de Egresos 
!PRESUPUESTO DE EGRESOS _____ _ 
• 
1 1 1 1 2 1 3 1 4 1 & 1 _a_ 1 _1 1 8 1 9 1 10 1 
L cggma ~tae&QouccJOug ~a:ma g&f.YfGé'IO~ 2,219,934.76 2,219,934.75 2,219,934.75 2,219,934.75 2,219,934.75 2,219,934.75 ~219,934.75 2.219,934.75 2,219,934.75 2.219,934.75 
L1.COSTOS DIRErnl8. 1,879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 1.879,948.00 1,879,948.00 1,879,948.00 
L 1.1, MATERIAL CIRECTO 1,917,118.00 1,817,116.00 1,817,116.00 1.817,116.00 1,817,116.00 1,817,116.00 1,817,116.00 1,817,116.00 1,817,116.00 1,817,116.00 
f/o~Na prima doec1a 1,603,100.00 1 ,803,100.00 1 ,803, 100.00 1 ,803, 100.00 1,803,100.00 1,803,100.00 1,803,100.00 1,803,100.00 1 ,803,100.00 1 ,803,100.00 
""'"'ri" del produc1D { emp yen~. 14,016.00 14,016.00 14,016.00 14,016.00 14,018.00 14,016.00 14,016.00 14,016.00 14,016.00 14,016.00 
L 1.2. MANO ce OBRA DIRB:TA 82,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 62,832.00 
SuoldOI yaa~rios de los obro101 43,200.00 43,200.00 43,200.00 43.200.00 43,200.00 43.200.00 43,200.00 43,20D.OO 43,200.00 43,200.00 
Cargas socfales 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 4,819.50 
Bono!cl01 aocla~a. 14,812.50 14,812.50 14,812.50 14,812.50 14,812.60 14,812.50 14,812.50 14,812.60 14,812.50 14,812.50 
L2.COSTOS 1t.CIREI:T08. . 339,981.7& 339,988.75 339,986.75 339,986.75 339,9a8.76 339,986.75 339,986.75 339,986.75 339,986.75 339,988.75 
L2.1. MATERIAL.ES lleiRECTOS. . 83,830.00 83,830.00 83,830.00 . 83,830.00 63,830.00 63,830.00 83,830.00 63,830.00 63,830.00 63,830.00 
f/on~nlmlenlo ~Ropueslos do maqulnalia. 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 
CombuaUb~ pam maquinaria 38,000.00 36,000.00 38,000.00 38,000.00 36,000.00 . 38,000.00 36,000.00 36,000.00 38,000.00 38,000.00 
!<elles y Lubricantes. 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 
Útiles do hlg~no y seguridad lndusbfsl, etc: 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 25,550.00 28,550.00 
L2.2. MANO ce OBRA INDIRB:TA 90,346.&7 90,346.67 90,346.67 90,346.67 90,34&.87 90,346.67 80,346.67 90,346.67 90,346.67 90,34&.67 
6uoldoa y Salarlos de Jefe do Producci6n, super.lsotl 62,400.00 62,400.00 62,400.00 62.400.00 62,400.00 62,400.00 62,400.00 62,40D.OO 62,400.00 62,400.00 
Cargas sociales 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 6,930.00 8,930.00 
Benolcloa sociales. 2~,0163l 21,016.67 f-~1.01~~~ 21,016.67 21,018.87 ~~·~6.67 ~~,016.67 21,016.67 21,016.67 21,018.87 ¡---- ---- r- --.-
L2J. OlROS COSTOS INDIRB:TOS. 186,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 185,810.09 
Eno¡gla. 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 185,315.24 







IL ~TOS DE OPEBAC!ÓH 162.137.38_ 162,137.36 162,137.36 162,137.36 162,137.36 162,137.36 162,137.36 162,137.36 162.137.36 162,137.36 6.05% 
IL 1. GASTOS DE VENTAS 49,102.17 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 49,102.67 
IL 1.1. QASTOS DE COMERCIALIZACIÓN. 28,158.17 28,158.67 28.158.67 28,158.87 28,158.67 28,158.87 28,158.87 28,158.67 28,158.67 28.158.67 
Sueldos y salarlos: Ejecutivos, &upeMsores, venc· 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12,000.00 12.000.00 12,000.00 
Cargas soclalu 1,354.50 1,354.50 1,354.50 1,354.50 1,354.50 1,354.50 1,354.50 -!·~4.50 .• _..! ,~54.50 1.354.50 
Beneficios soclalaa 4,304.17 4,304.17 4,304.1? 
- 4,304,1? ' ___ 4,304. 17 4,304.17 4,304.17 4,304.17 4,304.17 4,304.17 
Publicidad y Promoción 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10,500.00 10.500.00 10,500.00 
a1.2. !lASTOS OE DISTRIBUCIÓN. 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20,944.00 20.944.00 20,944.00 
Sueldos y salarlos: chol'aru, supeMaores. 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 14,400.00 
Cargas sod11lea 1,608.50 1,806.50 1,608.60 1,606.50 1,606.50 1,606.50 1,606.50 1,806.50 1,606.50 1,606.60 
Beneficios sociales . 4,937.50 4,937.50 4,937.60 '4,937.50 4,937.50 4,937.50 4,937.50 4,937.50 4.937.50 4,937.50 
IL2, GASTOS ADMINISTRATIVOS. 113,034.70 113,034.70 113,034.70 113,034.70 113,034.70 113,034,70 113,034.70 113,034.70 113.034.70 113,034.70 
Sueldos y salarlos del Gerente, secretarias, asls 78,800.00 78,600.00 78,800.00 78,800.00 78,600.00 78,800.00 78,600.00 78,600.00 78,800.00 78,600.00 
Carga& aoclah~a 8,631.00 8,631.00 8,631.00 8,631.00 8,631.0C 8 631.00 8,631.00 8,631.00 8.831.00 8,631.00 
Beneftclos sociales 25,291.67 25,291.67 25,291.67 25,291.67 25,291.67 25,291.87 25,291.67 25,291.67 25,291.67 25,291.67 
Útiles de escritorio, papel impreso. 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 512.03 
Arbitrios municipales. 0.00 0.00 o.oo 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ID. DEPRec!AC!ÓH VAMORDZAC!ON DEINTAHCi!!'LES 1Q.~¡79.81 104579.81 104679.81 104879.81 104579.81 82919.81 82819.81 82919.81 82919.81 82919.81 3.90% 
!D.1 DEPRECIACIÓN. 100219,31 100219.31 100219.31 100219.31 100219.31 78559,31 78559.31 78559.31 78559.31 78559.31 
m.2. AMORTIZACIÓN DE INTAHQIBLES 4360.50 4360.50 4360.60 4360.50 4360.60 4360.50 4380.50 4360.50 ' 4360.50 4360.50 
1'1. !lASTOS BNANC!EBQ"S, ' 195047.28 191010.58 188247.26 180828.58 173994.12 188187.85 1&8832.84 146035.54 133178,72 118003.32 7.27% 
Intereses, descuentos y comisiones bancarias. 86250.57 82213.86655 n450.55469 71829.84669 65197.41125 57371 '13743 46136.13432 37238.83065 24380.01233 9206,806702 
sfiguro de des gravamen 108676.71 108676.71 108676.71 108878.71 108676.71 108676.71 108676.71 108676.71 108676.71 108676.71 
Comisiones 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 
y. OTROs GASms. 
!TOTAL EGRESOS 1 2.681,699.21 1 2,m,m.so 1 2,872,899.191 2,667,278.461 2,160,646.o5l 2,131,1&s.n 1 2,s211924.n 1 2,611,027.471 2,598,168.661 2,&82,995.241 




6.3. PUNTO DE EQUILIBRIO. 
Se denomina de esta manera al nivel en que la firma tiene una utilidad 
cero, pero no incmre en pérdidas, lo que le permite a la firma determinar el 
nivel de producción o de ventas en donde cubre sus costos fijos y costos 
variables. El cuadro N" 6.36 resume el procedimiento para hallar el punto de 
equilibrio. 
Pe= ...... CF ........ . 
P-CVMe 
Dónde: 
Pe: Punto de equilibrio en Unidades 
CF: Costo Fijos 
CVMe: Costo Variable Medio 
P =Precio Unitario~ 
Se estima que los Costos Fijos de la empresa ascienden a S/. 737,921.21, los 
Costos Variables Medios a S/. 1.94; y el Precio Unitario a S/. 2.55. 
Con lo que obtenemos: 
Pe= 737,921.21. 
2.55-1.94 
Pe= 1,217,245.84 unidades (bolsas de litro de leche) 
Es decir con una producción de 1,217,245.84unidades (bolsas de litro) para el 
primer año,respecto al lO año tenemos un punto de equilibrio de 1,054,427.66, la 




Punto de Equilibrio. 
)2)314 sj&i7js!il1oi 
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CAPÍTULO VII: ESTADOS FINANCIEROS. 
7.1. ESTADO DE GANANCIAS Y PÉRDIDAS. 
En este apartado se puede observar los ingresos, gastos y utilidades de 
la firma durante un periódo contable que generalmente es un año. Se 
observa que la utilidad, disminuye de periódo a periódo. En el primer año se 
registra un resultado de S/. -1,173,784.42 luego deciende a S/.-
1,032,682.72 y así va a decreciendo hasta llegar a S/. -821,022.66 en el año 
9 y a S/. -805,849.26 en el año 10. 
Hasta aquí las cifras son desalentadoras, no obstante es importante 
tomar en cuentas el Costo de Oportunidad del Capital, para determinar la 
rentabilidad del Proyecto. 
El Estado de Ganancias y Pérdidas se puede observar con más detalle 
en el Cuadro N°:7.37. 
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Cuadro n°:7.37 
Estado de Ganancias y Pérdidas. 
[Rubro Contable 1 1 1 2 1 3 1 4 1 5 1 6 7 . 1 8 ! 9 1 10 1 
~~~~!L . ; ---i 1,672,~.00! 1,88L!OO.OO [. 2,~1,0Cil.OO! . 2,001,~~~0Cil.~~-2,091,~~r~~~~ 2,09!;.~:00! 2,001,~.~~ 2,~~0Cil.~ 
jfo~o~a~ P~~~~~~--- i 2,219,934.751 2,219,934.7~L 2,219,934.75) 2,219,934.75, 2,219,934.7?1_ 2,219,934.75 ¡ 4219,934.75¡ 1.~!934.751 2,219,934.~t12.!~~~ ~~dadBruta . ~~- . . 1 ·547,~Ji_·338,~75J _.12_8,9~751 ·128,~~~~751 ·128,m75¡_ ·12B,m~J~~~75! ·128,9~7ti_ ·128,9~lij 
~~~o~E~Y~~ . , -+ 49,!~2.67 f 49,102.67 ~-~,1o~~~.102.61/ 49,102.6lU·1o2.GJ+~ 49,102.671 49,102.67; . 49,1026~~ 49,102.67 j 
~osAdDJh!lratil.2s . i m,o~.70¡ .113,034.70, _!3_,il34.7~L~-~~2~.7o, 113,034.70L113,034.!_113,o3~.J§~34.70; m,o~~~L~3,034.70 
~~~I!Cmclóny,~rtizzc~n Intan~re__¡_~579.s~~.s1l104,579.s1~--~l79.81! .104,5~.811- 84919.8l¡__g~19.81i 82¿~.s1W,919~s1l . 8!¿19.81 ¡utilidad.Op~~a ·~ 1 ·813,85~~~ ·604,?!9!j. ·395,65L93: _·395,65~931 ·395,~!~ ·373,991.931 ·373,~~9!t- ·373!99t~t ·373,991.9~1. ·373~ 
¡Ga~os FU~a_l!C~-~~---~.,.L-~047.28J 191,010.58¡ __ ls.6l47.26 1 _ 180,626.56 f 173,994.121 166,167 !L 156,932.841 146,035.~J3,17~721 _ 118,003.32¡ ~~~os (Saldo ae IGL __ ~_163,885.21l 236,920.2~ 219,si21(_}00,955.21; 300,955.21! 3_~,854.01! 313,854.01 i 313,854.01 i 313,8~~ ~~!d!d Antes de Jmp11stos -1~· ·~172,_~42~ ·1,03~~.721 ·801,404.i411_·~~:!Pl~·879,!L26 ¡ ·85~~~78j_:..s;sst.48[ . ·821,~66! ·805,849.261 
!lrnpueoo ah Renta 1 • 1 • ! · , · 1 · í · ! · 1 · l · ! · 1 
!Utilidad delE' rcicio ·1,172,784.4ll·1~032,682.7l 1 ·801,404.411 ·886,233.70 [ ·879,601.26! -854,013.791 -844,nB.78I .SB,881.48I ·821~22.66! ·805,849.261 
[FuentePresupue~o de Egresos. 1 1 i 1 1 1 1 1 1 1 
94 
7.2. FLUJO DE CAJA ECONÓMICO. 
Aquí se lleva la contabilidad de todo el poder adquisitivo, Jos ingresos 
y egresos según requerimiento, no se consideran los gastos, de 
financiamiento del proyecto, el cual es considerado en flujo financiero, es de 
gran importancia para la administración del dinero en el corto plazo, en este 
caso se consideran los flujos de ingresos y los flujos de egresos, desde el 
año cero sin incluir Jos flujos de financiación. Además no incorpora la 
depreciación y amortización intangible, pero si la participación de 
trabajadores sobre las utilidades y el impuesto a la renta como parte de Jos 
egresos. 
Al hacer el registro correspondiente observamos en el cuadro N°:7.38 
que a continuación se muestra. 
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Cuadro n°:7.38 
Flujo de Caja Económico 
i RuJode ~a Económico. -- · ---
r 1 o ·¡ 1 1 2 -~ u l~-~- 4 1 5 1 6 1 1 --~ s 1 9 1 10 
' ' ' ' 1 ' 1 ' • • 1 : i~I~~g~_t!!, ______ ~_j o.ooll/. 2.D40,ooono¡ ~~J91~oono¡ l/.1,m,ooo.oo
1 
1/. 2,55o,ooo oo¡ ~~55_0PY!:O~JL!~.ooo~¡ S/. 2~5o,ooo.ool ~~~~IO~~~LJL1,55o,~~~LI/. l,2lo~oo.oo: 
1 llln """'"" i 1 1 1 1 ¡ 1 ' i 1 1 1 ~..: ~-~ooyor v '¡¡"' _ , ; w. 1,040,ooo~o 1 S/. 2)95~oo oo¡ 5/. 2~5o,ooo.~¿/.1,55o~oo oo~J~5o,oo~no¡ S/.1,5s~ooo.o~'t5/.1~5o,ooo.o~ 2¿~o.ooo.oop 2,55o,ooo~~-J.:.~~o.ooo.oo: 
J~9!0!~sos -+ 5/oool --~,st.ono, y/.O.ooj 5/.ooo¡.~~JL~DE~o.o~, 5/.ooo
1 
5/.o.oo,~-~.o.ooJ.. ____ J.f.o.oo~ p:~ Vabr Resllual 1__ ! 5/.o.ooL__ 5/.onr s¡.o.oo¡ s¡~ _s¡.oool ji~ 5/.ooo: __ _st.o.oo[___ILo.oo¡ JLG~E_O.oo: 
J~~J\:cJerojel CapilaldeTrabajo 1 J~~ol sf,o.oo! S/.~--~~~-!LO~l 5/.o.oo¡ s¡.oo(_y.o.ot~5P75.!!! 
~F:fsos 1 S/. 1;~E~!ll ~. !,l82~7!.1~J~~2~72.12¡ S/. 2)8M.!!:!2Ü/.l)~A72.12i 5/. !,l82A72.1ll S/. 2,311~72.~. Z)81~~J ~~~72:!2~ S/.l,38l_.O}IJL!L;J~71.1li 
' ' ' 1 ' ~ 1 1 ' 1 1 ¡Jl~~~i!.ilnTotal___ 1 5/.1$S5.1~!!+--.+~-~-L----1 ! ~- --"·--L.---L : ---~----~ 
~ll.2. fp!B!Pl~c~n -------+--~ ¡ W.2,~19,9l4.75i S/.2,219,9l4~_W.1,l1!!~~4.75~W19!~34.75i W.l,219~l4.7SI S/.2,219~4.~ S/.2,219,934.75¡ ~;~!~~34.7t1:2)19~lY~j S/.2,219,934.75! 
f lll GastosdeOp_~!~ ·~- 1 ~- 1 d L......__¡____ : +---l 
LIT11 Gastos por ventas. 1 _ 1 5/.49,101.671 S/. 49,101.671 5/. ~1E2:.671 ~. 49,101 ~L ~· 49,102.671 S/. 49,10~~ S/. 49,101.67+-.. JL49,1016!l__2L~!~2~6lj_,~ _ _5L 49,10167! 
1 ][J, Gas ·' " '' 1 1 1 1 1 1 1 1 ' ! ~.:..:.:..Jo.s twllliiiSirall\os. __ J_ S/.lll,Ol4.70 1~3~3470f.- 5/.11!!034.70¡ S/ mm4JO¡ 5/.113,034.70 5/.113!~34~ S/.11lP34.70 ~-~· 113,034.701 ~: 113,0~~-_51._113,0~ 
': ll.~.~sGastos , ! \ 5/.0.00 5/.0»i- S/.O.oo¡ S/.o.oo¡ y_ooo¡ S/.0.00~_5/.o.oo\ _ 5/.0.~_5/:0.0~- 5/.o.oo¡ 
~ll:~blti[ll~_Ede Traoaj~_ores +-_5/.0.oo¡ 5/.0]0! 5/.0.ool S/.0.00! W~0~ ____ 5/.0.~t----5/.00~ ___ _jODt--Jl:0~-~-_51.0.00: ~)i]inpuestoahRenla. __ j __ S/.o.oo¡ S/.0]01 5/.0.ool_s/.0.00! ____ ~~001 __ y~~--S/.O.O~L- 5/.MO' W.p.OO[.,_ S/.O.OOj 
IH!s de Cap Econónico. ·SW55~26.9l\ ~/.342~72.12! ·~· 87 ~nJ2\ sr. m~1mf s¡. 167,927.881 ~. 167 ~n ;r 5/. 167~17 BB! 5/. 167,m BB! w. 167 ,27!8 5/. 167~27.881 s¡. 848,427.88! 
1 Tasaue ~scren1o(COKE) 9.65%! ~/.l11,6728j ·S/.72,420551 W.111)78.731 S/.116,168.471 S/.1DS,944Bol S/.96~2DB8i S/.88,11754! S/.80)6255 S/.7~90.061 5/.!37~9!n71 
\ FrentePreruprel!o de Ingresos y Egresos \Baboradon Prop'1a 1 \ i i 1 l ! 
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7.3. FLUJO DE CAJA FINANCIERO. 
Se incorpora en los flujos de financiación, el préstamo como ingreso 
que es el monto de S/-777,563.46 que equivale al 50% del financiamiento 
dicho préstamo es brindado por la Caja Municipal de Ahorro y Crédito de 
Sullana y el servicio de la deuda como egreso, y por ultimo podemos decir 
que los intereses cobrados por el préstamo se mantienen en forma 
decreciente año a año, como se va pagando de forma responsable con dicho 
compromiso con la identidad financiera, con más detalle podemos ver en el 
cuadro N°:7 .39 que a continuación se muestra. 
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Cuadro n°:7.39 
Flujo de caja Financiero. ¡-- - ~ Flujodeta]a~Fin-an-cie-ro--·----------~·-- 1 





• 17 AAI 1m' J ' 1 1 1 f~----- : ·1,555,126.93 -342mz.l;~on.1~67,927.BBI167,~2~~~..J§?,927.S~jJ~7,927.BB 1§11~L 167,927.~~-848,42~~ 
'Prestamo [_ 777,563.461 i ! 1 · 1 1 . 1 ¡ 1 ~-e~cio de D~uda ~~~~~1lo8:6i?LlDs,676.7{lJo8,676.71L~08,67§.711 l08,6~6.n!lós~i7pos,676.?~ 108,~~21. 1~~ '108~67&7~ 
~Amo~c~~~ . . 1 . 22,426.141 26,462.84L~¿26.16l~. 36,~~~L~~79.~~3305J1JP,540~ __ 1b.~37.s8i 84,29~~,47o.~ 
¡Intereses i \ 86,250.57\ 82,213.871 77,450.55j 71,829.851 65,197.41¡ 57,371.14\ 48,136.131 37,238.831 24,380.01! 9,206.61\ 
IFCF ! -777,563.461 ·450,748.83! ·195,748.831 59,251.171 59,251.171 59,251.171 59,251.171 59,251.171 59,251.171 59,251.171 739,751.171 
IFuente:Fiujo de Caja Económico i !Elaboración Propia 1 1 1 1 1 1 1 ! 
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CAPÍTULO VIII: EVALUACIÓN DEúROYECTO. 
8.1. EVALUACIÓN ECONÓMICA. 
Habiendo realizado los Flujos de Caja Económico y Flujo de Caja 
Financiero del Proyecto, a continuación se pasará a evaluar el proyecto a fin de 
determinar su ejecución. 
A través del Flujo de Caja Económico se llevará a cabo al Evaluación 
Económica y a través del Flujo de Caja Financiero se llevará a cabo al Evaluación 
Financiera. 
En ambos casos se usará el Valor Actual Neto (VAN económico y 
financiero), Tasa Interna de Retomo (TIR), Relación Beneficio-Costo (BC) y 
Período de Recuperación del Capital (PRC). 
8.1.1. VALOR ACTUAL NETO ECONÓMICO. 
El Valor Actual Neto Económico, es un indicador eficaz para medir la 
rentabilidad económica del proyecto en base al Flujo de Caja Económico y el COK 
económico. 
Para evaluar el Proyecto se ba considerado un Costo de Oportunidad del 
Capital (COK) del9.65% por ser el más usado en este tipo de proyectos. 
Para este caso para el proyecto de inversión tenemos un V ANE negativo así 
lo podemos ver en el cuadro n°;8.40 









Fuente: Flujo de Caja Económico 
Elaboración: Prooia 
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El V ANE del proyecto de inversión es de (S/. -913,933.67); que resulta de 
los datos del flujo de caja (ver Cuadro no :7 .29), esto nos indica que bajo la regla 
de decisión nos dice que: 
Si el V ANE < 0: S/. -913,933.67; entonces 
El proyecto no es rentable, entonces el proyecto de inversión no es viable. 
TASA INTERNA DE RETORNO ECONÓMICO. 
En esta parte se trata de hallar aquella tasa de descuento para la cual el valor 
actual neto económico resulta igual a cero. 
Se tiene en cuenta la siguiente regla de decisión: 
-Si la TIRE >- COKE, el proyecto es rentable económicamente. 
-Si la TIRE <COKE, el proyecto no es rentable económicamente 
Desarrollando las operaciones pertinentes, se arriba a una TIRE de 0.27%. 
Ver Cuadro n°: 8.41. 
Cuadro D 0:8.41 
TIRE 
0.27%1 
Podemos decir que la regla de decisión nos dice que TIRE<COK Entonces el 
proyecto es no es rentable: 0.27%<9.65%. 
8.1.2. RELACIÓN BENEFICO-COSTO ECONÓMICO. 
Para llevar a cabo esta evaluación, en primer lugar se ha considerado el flujo 
de ingresos totales como la suma de los ingresos por ventas, otros ingresos y 
el valor residual, separado de Jos flujos de egresos totales (que no 
incluyan el servicio de deuda). 
Se aplicó la siguiente regla de decisión: 
Si B/C E >- 1 el proyecto es rentable económicamente. 
Si B/C E < 1 el proyecto no es rentable económicamente. 
lOO 
Cuadro n•:8.42 
Evaluación Beneficio Costo 
B-C 1 0.92 
Fuente: Flujo de Caja Económico 
Elaboración Propia 
El Cuadro n•:&.42 nos muestra un ratio Beneficio-Costo igual a 0.92, con lo 
que se determina que el proyecto no es rentable. 
8.1.3. PERÍODO DE RECUPERO ECONÓMICO. 
Habiendo realizado la Evaluación a través del V ANE, TIRE Y BCE y 
determinado que desde el punto de vista económico el proyecto no es viable; no es 
posible llevar a cabo la estimación del Periódo de Recupero Económico. 
El Proyecto será rentable cuando las condiciones económicas cambien, como 
por ejemplo cuando el costo de la inversión fija tangible baje o cuando el precio 
del producto aumente notablemente. 
8.2. EVALUACIÓN FINANCIERA. 
8.2.1. VAWR ACTUAL NETO FINANCIERO. 
El Valor Actual Neto Financiero, es un indicador eficiente para medir la 
rentabilidad financiera del proyecto en base al Flujo de Caja Financiero y el COK 
Financiero. 
Para evaluar el Proyecto se ha considerado un Costo de Oportunidad del 
Capital (COK) dell9.65%. 
Para este caso, el proyecto presenta un V ANF negativo así lo podemos ver en el 
cuadro N•:&.43 








Fuente: Flujo de Caja Económico 
Elaboración Prooia. 
Podemos decir que el indicador V ANF es negativo eso nos indica bajo la 
regla de decisión del V ANF, nos dice que: Si el S/. -1,017,375.38< 0: el proyecto 
no es rentable financieramente. 
8.2.2. TASA INTERNA DE RETORNO FINANCIERO. 
En esta parte se trata de hallar aquella tasa de descuento para la cual el valor 
actual neto financiero resulta igual a cero. 
Se tiene en cuenta la siguiente regla de decisión: 
-Si la TIRF > COKF, el proyecto es rentable financieramente. 
-Si la TIRF<COKF, el proyecto no es rentable financieramente . 






Fuente: Flujo de Caja Económico 
Elaboración Propia 
-2.58% 
Decimos que como el indicador Tasa Interna de Retomo Financiero (TIRF) es 
menor que el Costo de Oportunidad Financiero (TIRF < COKF), -
2.58%<19.65%, el proyecto no es rentable fmancieramente. 
8.2.3. RELACIÓN BENEFICO-COSTO FINANCERO. 
Para llevar a cabo esta evaluación, en primer lugar se ha considerado el flujo 
de ingresos totales como la suma de los ingresos por ventas, otros ingresos y el 
valor residual, separado de los flujos de egresos totales (que no incluyan 
el servicio de deuda). 
Se aplicó la siguiente regla de decisión: 
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-Si B/C F> 1 el proyecto es rentable económicamente. 
-Si B/C F< 1 el proyecto no es rentable económicamente. 
Cuadro D 0 :8.45 
RBCF 
B-CF 1 0.18% 
Flujo de Caja 
Elaboración Propia 
La regla de decisión nos dice que Si B/C F < 1 el proyecto es no rentable 
financieramente. Como en este caso el ratio es de 0.18<1, este indicador nos dice 
que el proyecto no es rentable financieramente. 
8.2.4. PERIÓDO DE RECUPERO FINANCIERO. 
Al haber realizado la Evaluación a través del VANF, TIRF Y BCF y 
determinado que desde el punto de vista Financiero el proyecto, no es posible 
llevar a cabo la estimación del Periódo de Recupero Financiero. 
El Proyecto será rentable cuando las condiciones económicas cambien, por 
ejemplo cuando el costo de la inversión fija tangible disminuya, cuando el precio 
del producto suba notoriamente o cuando la tasa de interés activa muestre una 
disminución. 
8.3. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD. 
Dado que el Proyecto ha sido declarado en espera, se realiza un análisis que 
nos permita determinar las variables clave y su variación, de tal modo que nos 
permita su rentabilidad. 
Se observa que el mayor componente de los egresos son los Costos de 
Producción y dentro de ellos el mayor rubro le corresponde a Costos de 
Producción Directos que representan el 84.68% de total de los Costos de 
Fabricación. Dentro de los Costos de Producción Directa destaca la Materia Prima 
Directa que asciende a S/. 1,803,100.00 que viene a ser la leche fresca. 
Para el análisis de sensibilidad se considera la disminución de la materia 
prima Leche, y se determinará cuánto debe disminuir para permitir que el 
proyecto sea rentable. 
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8.3.1. DISMINUCIÓN DEL COSTO DE LA MATERIA PRIMA. 
Cuadro n":8.46 
Simulación del costo del Precio de la Materia Prima 
VANE SI. 42,397.60 
1.37 TIRE 10.07% 
BCE 1.0027 
Fuente: Flujo de Caja Económico. 
Si el precio de la materia prima principal (leche) se reduce a S/. 1.37 
(ceterisparibus) el proyecto se vuelve rentable desde el punto de vista económico. 
El VANE toma un valor de s/.42,397.60, la TIRE un valor de 10.07% y el ratio 
beneficio costo de 1.0027 .En la parte de anexos se detalla el análisis pag,I43 
Cuadro n":8.47 
Simulación del Costo del Precio de la Materia Prima 
VANF SI. 37,138.75 
1.25 TIRF 20.46% 
BCF 1.0303 
Fuente: FluJO de CaJa Fmanctero. 
Si el precio de la materia prima principal (leche) se reduce a S/. 
1.25( ceterisparibus) el proyecto se vuelve rentable desde el punto de vista 
financiero.El V ANF toma un valor de s/37,138.75, la TIRF un valor de 20.46%,yel 
ratio beneficio costo de 1.0303.En anexos se amplia lo mensionado pag.l44 
8.3.2. AUMENTO DEL PRECIO DEL PRODUCTO. 
Cuadro n":8.48 
Simulación del Precio del Poducto 
VANE SI. 41,663.14 
2.71 TIRE 10.05% 
BCE 1.002538 
Fuente:Fiujo de Caja Económico. 
Si el precio del producto a producir (leche envasada) se incrementa a S/. 
2.7l(ceterisparibus) el proyecto se vuelve rentable desde el punto de vista 
económico.El VANE toma un valor de s/.41,663.14la TIRE un valor de 10.05%, 
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y el ratio beneficio costo de 1.002538.En la parte de anexos se amplia lo analizado 
pag.l45 
Cuadro n°:8.49 
Simulación del Precio del Poducto 
VANE SI. 184,358.66 
2.85 TIRE 23.50% 
BCE 1.148838 
Fuente: Flujo de CaJa Fmanctero. 
Si el precio del producto a producir (leche envasada) se incrementa a S/. 
2.85(ceterisparibus) el proyecto se vuelve rentable desde el punto de vista 
financiero.EI V ANF toma un valor de s/.184,358.66, la TIRF un valor de 
23.50%,y el ratio beneficio costo de 1.14883. En la parte de anexos se amplia lo 
analizado pag.l46. 
8.4. EVALUACIÓN DEL IMPACTO SOCIO-AMBIENTAL. 
8.4.1. DESCRIPCIÓN DEL ÁREA CERCANA DEL PROYECTO. 
El área cercana al proyecto se caracteriza, porser una Zona Industrial, en ella 
encontramos fábricas dedicadas al procesamiento de mango como 
PacíficoS.A.C,Dominus S.A.C, AgroWest S.A.C, SunshineExport S.A.C, 
asimismo dedicadas al empaque de mango. También encontramos un centro de 
acopio de frutas, y se encuentra ubicado el terreno en la carretera Tambogrande 
Las Lomas KM 1076 + 500 mts en la wna industrial del distrito, se encuentra 
ubicado exactamente por el sur limita con el mercado de acopio mayorista de 
frutas de la zona y por el lado Norte limita con la empresa Empacadora Pacífico 
S.A.C. 
Cuenta con vías de comunicación terrestre y de fácil acceso para el 
transporte de la materia prima.Posee servicios básicos para poner en marcha el 
proyecto.La wna urbana está relativamente lejos de la ubicación del proyecto a 
aproximadamente 8 minutos. 
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8.4.2. EVALUACIÓN DEL IMPACTO SOCIAL. 
Una vez que el proyecto se declare viable tendrá impacto social positivo, 
dado a que genernní puestos de trnbajo directos e indirectos. 
En cuanto a los directos se crearán un puesto para gerente general, uno 
para jefe de planta, una secretaria, un contador, un técnico de laboratorio, tres 
obreros, dos operarios de planta, un conductor, un coordinador de ventas y un 
vigilante. 
En cuanto a los puestos indirectos se estima que cada puesto directo 
generará 1 O indirectos, por lo que podemos decir que de manera indirecta se 
beneficiarán 130 personas. 
De igual manera habrá beneficio en las familias de los productores 
ganaderos de la zona a quienes se les comprará el producto a un precio razonable, 
lo que les permitirá mejorar sus ingresos y tener mayor poder adquisitivo con el 
mismo nivel de producción. 
El Proyecto también considera atender solicitudes de donaciones y apoyo 
a la población, para lo cual se asignará un 2% de la producción total. 
8.4.3. EVALUACIÓN DEL IMPACTO AMBIENTAL. 
De llegar el momento de convertirse en rentable el proyecto y ponerse en 
marcha, este tendrá impacto ambiental mínimo, pues en su momento se tomará en 
cuenta las recomendaciones que hace el Ministerio del Medio Ambiente. 
De igual manera por estar ubicado en una Zona Industrial, los efectos 




1) El mercado de leche embolsada en el área geográfica del mercado presenta 
desequilibrio, la oferta es insuficiente y se estima un desabastecimiento 
promedio anual del 1,523,668 litros de leche, lo que nos lleva a una demanda 
insatisfecha creciente expresada en una función igual a Q = 6 610 244.27 + 
101,186.57t. 
2) Desde el punto de vista técnico la instalación de una empresa industrializadora 
y comercializadora de productos lácteos es viable, pues en el mercado 
encontramos las maquinarias, equipos y herramientas necesarias; asimismo la 
materia prima y mano de obra suficientes. 
3) Al estimar los indicadores de rentabilidad del proyecto encontramos valores 
adversos a la viabilidad y factibilidad del proyecto, pues el V ANE(S/.-
913,933.67)y V ANF (S/.-1,017,375.38) son negativos; la TIRE (0.27%) y la 
TIRF (-2.58%) son menores a los respectivos costos de oportunidad del capital 
y el ratio Beneficio Costo es menor que L 
4) El proyecto se ubica en situación de rechazo debido a los indicadores 
desfavorables obtenidos; no obstante el proyecto tiene un impacto social 
positivo y el impacto en el medio ambiente es mínimo. 
5) Las variables que más efecto tienen sobre la rentabilidad del proyecto y sobre 
los que mayor sensibilidad tiene el proyecto son el precio de la materia prima o 
leche fresca y el precio de venta al distribuidor del producto. De registrar una 
variación a fuvor del proyecto, éste se convertirá en rentable. 
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1.- METOOOLOGÍA DEL PROYECTO DE TESIS. 
El presente estudio es del tipo exploratorio, pues trata de determinar la 
viabilidad de un proyecto de inversión; además es una combinación de datos 
de corte transversal y de serie de tiempo. 
Sigue una metodología establecida y predeterminada que se basa en los 
requisitos mínimos de un proyecto de inversión privado, definidos en la 
teoría de la Formulación y Evaluación de Proyectos de Inversión. 
a.-Fuentes de información. 
Se recurrirá a fuentes de información pnmana como a fuentes de 
información secundaria. En el primer caso se acudirá a la población de la 
zona, empresas de la región y proveedores; mientras que en el segundo caso 
se acndirá a bibliotecas de universidades e instituciones del sector 
agropecuario, industrial y comercial. 
b.-Técnicas de recopilación de información. 
Para recopilar la información se utilizará Fichas de Recolección de Datos, 
Encuestas y Entrevistas. 
c.- Procesamiento y presentación de datos. 
La información recogida se procesará básicamente de dos formas: la hoja de 
cálculo Excel (por su versatilidad) y el Eviews. 
Los resultados se presentarán en cuadros y gráficos que facilitarán la 
interpretación de los mismos. 
En cuanto al informe final, éste se realizará cumpliendo los requisitos que 
establece la facultad. 
Asimismo, es de destacar que la metodología del presente proyecto, está 
enfocada al análisis e identificación de la alternativa más atractiva. Se 
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considera un nivel suficiente de profundidad y dirigida a la opción más 
recomendable y tendrá los siguientes elementos: 
2. OBJETIVOS E HIPÓTESIS. 
2.1.1. Objetivos de la investigación. 
2.1.2. Objetivo General. 
Evaluar la Factibilidad Técnica, Económica y Financiera para la 
industrialización y comercialización de lácteos en el Valle de San Lorenzo -
Tambogrande. 
2.2.3. Objetivos Específicos. 
a.-Determinar la presencia de demanda insatisfecha. 
b.-Evaluar la Factibilidad Técnica de fudustrializar y Comercializar lácteos 
en el Valle de San Lorenzo- Tambogrande. 
c.-Evaluar la Factibilidad Económica y Financiera de fudustrializar y 
Comercializar lácteos en el Valle de San Lorenzo- Tambogrande. 
d. -Evaluar el Impacto Social y Ambiental que ocasiona la ejecución de la 
fudustrialización de lácteos en el Valle de San Lorenzo- Tambogrande. 
c.-Identificar las variables exógenas que tienen mayor impacto sobre la 
rentabilidad del proyecto. 
2.2.4. Hipótesis de Investigación. 
2.2.5 Hipótesis General. 
La industrialización y comercialización de productos lácteos en el Valle de 
San Lorenzo resulta fuctible técnica, económica y financieramente y su 
impacto ambiental es manejable. 
Il2 
2.2.6. Hipótesis Específicas. 
a.-La oferta de productos lácteos en la zona de influencia del proyecto es 
baja y su demanda es creciente. 
b.-La factibilidad técnica de una planta para la industrialización y 
comercialización de productos lácteos en el Valle de San Lorenzo es 
óptima. 
c.-Los indicadores de evaluación económica y financiera del presente 
proyecto VAN y TIR son positivo y mayor al Coste de Oportunidad 
respectivamente. 
d.-El Impacto social del presente proyecto es positivo y su impacto sobre el 
medio ambiente es manejable. 
e.-Las variables que tienen mayor impacto sobre la rentabilidad del proyecto 
son los precios de la leche y el precio del producto. 
3). Realizar la explicación del MCO aplicado en la estimación de la demanda, 
criterios de confiabilidad que se han utilizado para la evaluación del 
moddo. 
ESTIMACIÓN POR MÍNIMOS CUADRADOS ORDINARIOS (MCO) 
l. Metodología de Estimación MCO: MRLC2. 
2. Metodología de Estimación MCO: MRLCK. 
3. Características Muestrales de los estimadores MCO. 
4. Estimación MCO como Proyección. 
5. Aplicaciones 
• Dados el modelo de regresión poblacional y el estimado: 
se definen los residuos de cualquier línea ajustada como: 










ESTIMACIÓN DEL MÉTODO DE MÍNIMOS CUADRADOS ORDINARIOS 
• El Principio de Mínimos Cuadrados consiste en: 
n 
Min SCR = Le? = e; + ... +e; 
b,,b2 ;~¡ 
• Condición de Primer Orden. 
i=l o 
• Ecuaciones Normales. 
• Ln lndici Ln _ O den. 
e -0 x.e.-.- l 1 1 
i=l i=1 
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ascR .... O => -2""Y-~> -bX =0 ab L . U¡ 2 ·-
' 
~); -b,n-b,,LX, =0 
• Segunda condición de primer orden. 
oSCR 
ob2 
L((Y¡ -b1-b2X;)X;) =O 
¿r;xi -b1¿xi -b2LX;2 =O 
¿r;xi- fT -b2x::¿xi -b2 LX;2 =O 




-L "xz- nX2 ~ cr - x 2 L..,¡ , L..J l _. 
"'..v -X"'="' lb' -2XX +X'l "'X' -2nX' +nX2 L""i _.) L,¡~t , J.L.. i 
= ¿x,'-nX2 
• Estimador MCO de beta 1 b, = f- b,X 

















PY!x = r SE(X) 
• Estimador de la Varianza del Ténnino de Perturbación . 
./ No se puede estimar a parte de una muestra de valores de u, pues 
depende de los parámetros poblacionales no observados betal y 
beta2 . 
./ Puede obtenerse un estimado a partir de los errores de estimación 
. El estimador es: 
• El modelo de regresión poblacional de "K" variables,para una 
observación o periódo de tiempo,se denota por: 
y=XfJ+u 
Y el modelo de regresión estimado: 
A 
Y¡ = b¡ + hzX;z + b3xi3 + ... + bkxik 
A A A A A 
Y;= P1 + Pzxi2 + P1x;3 +···+ Pkxik 
• Matricialmente, para las n Observaciones: 
r; xu X¡2 xlk p, U¡ 
y=XP+u y2 x>l x22 x>k p2 + 
u2 
= 
Yn (mi) xnl xn2 xnk (llxk) pk (kxl) un (nxl} 
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• Entonces , dado y= Xb , Se tiene y=y+e=Xb+e 
• Suma de los cuadrados de los residuos o errores de estimación : 
• 
SCR(h)= I;ei =e' e= 4'-y~f- y= 
i=:l 
SCR(h)= y'y-2b'X'y+h' X'Xb 
• De acuerdo al principio de mínimos cuadrados ordinarios, se minimiza 
SCR, lo cual implica que se cumpla las C.P.O y C.S.O: 
OSCR 
--=0 ~ (X'X)h=X'y 
iJb 
82SCR 2X' X positivo definida 
iJbiJb' 
Reglas de derivación de matrices 
iJ~'x =-a· iJC4x =-A'· 
~-, ~- , 
iJ~'Ax ~ ~ ~ 2 ~·A:-= 2Ax, A: matriz simétrica 
iJx 
ot'Ax: 
x' x, x' x: matriz cuadrada BA 
• Las Ecuaciones Normales se obtienen a partir de las condiciones de 
Primer Orden(C.P.O) 
(X'X)h=X'y ~ X'e=O 
• En el modelo de regresión lineal clásico de k variables se obtiene de k 
ecuaciones normales: una para cada parámetro específico en la ecuación 
de regresión. 
• A partir de la CPO se obtiene el vector de estimadores de MCO del 
MRLK: 
A ~~ 
b= PMcv = t>.'X~ X' y 
• Supuesto de" Rango completo por columnas "es importante para derivar 
el estimador MCO sólo se necesita que X''X tenga inversa y ello se 
cumpla, sólo si se cumple el SC3. 
• Estimador de la Variable s"2 
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e =(l. -X(X'Xf' X')y 
e=My 
• Donde M es una matriz simétrico e idempotente, además: 
M'=M· M=M'· 
. , Me=e 
MX=O 
• Con estas Propiedades, se tiene que: 
e=My =M(xp+u) =MXP+Mu 
e=Mu 
• Elevando al cuadrado los residuos: 
e'e=(Mu)'Mu =u'M'Mu 
e'e=u'Mu 
• Aplicando la varianza matemática a esta expresión y aprovechando las 
propiedades de la traza obtenemos: 
¡ e - Mu (Definición ilel residuo del modelo multivariado. 
E(e'e) = E((Mu)'Mu) 
E(e'e) = E(u'M'Mu) 
E( e' e)= E(u'Mu) (M es simétrica e idempotente) 1 
E( e' e)= E(tr(u' M u)] (un escalar es igual a su traza). 1 
(e' e)= E[tr(uu'M)] = E[tr(Muu')] (propiedades del operador traza) 1 
E( e' e)= tr [E(Muu')) (linealidad del operador traza) 
E(e'e) = tr [ME(uu')](SC4f) 
E(e'e) = tr [MuJI] (SCS) 
E( e' e)= uJtr [M] 
E(e'e) = uJ(n- k) (propiedad de la matriz M) 
E ( e' e ) = u2 
n k u ----~-~ --=-- ---- -- ··-- -
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E(e'e)=a~(n-k) 
E( e'e )=a~ 
n-k 
• Así,el estimador de la varianza del término de perturbación y de la 
regresión es : 
, 
2 ·2 e e 
s =a =--
u n-k 
• El error estándar de la estimación o error estándar de la regresión, s, es la 
desviación estándar de los valores de Y alrededor del plano de regresión. 
• CARACTERÍSTICAS MUESTRALES DE MÍNIMOS CUADROS 
ORDINARIOS. 
• Características asociadas a las de nn modelo bivariado : 
./ La línea de regresión estimada pasa por los valores medios 
muestrales de las 'Y =b, +b2X 
./ El promedio observado es igual al promedio estimado: 
./ Los residuos de MCO tienen correlación cero con la variable 
independiente (en la muestra). C.o"( X,e) =O 
./ No existe correlación muestra} entre los valores estimados de la 
variable endógena y los re Co"( y, e)= O 
• Para el modelo de regresión clásico de k variables: 
./ La ecuación de regresión o hiperplano de regresión pasa por los 
pnntos medios del espacio "k" dimensional. 
_ .. y=Xb 
./ El promedio observado es igual al promedio estimado: 
i'y = i'y 
./ La correlación muestral de los regresares con los residuos es cero: 
X'e=O 
./ Los valores estimados de la variable dependiente no están 
correlacionados con los residuos. 
y'e=O 
125 
E( e' e)= cr:(n- k) 
E( e'e )=a; 
n-k 
• Así,el estimador de la varianza del término de perturbación y de la 
regresión es : 
, 
2 ~z e e 
s =a =--
u n-k 
• El error estándar de la estimación o error estándar de la regresión, s, es la 
desviación estándar de los valores de Y alrededor del plano de regresión. 
• CARACTERÍSTICAS MUESTRALES DE MÍNIMOS CUADROS 
ORDINARIOS. 
• Características asociadas a las de un modelo bivariado : 
~ La línea de regres10n estimada pasa por los valores medios 
muestrales de las ,_y =h, +b2X 
~ El promedio observado es igual al promedio estimado: 
~ Los residuos de MCO tienen correlación cero con la variable 
independiente (en la muestra). Co"( X,e) =O 
~ No existe correlación muestra! entre los valores estimados de la 
variable endógena y los reco"( y, e)= o 
• Para el modelo de regresión clásico de k variables: 
~ La ecuación de regresión o hiperplano de regresión pasa por los 
puntos medios del espacio ''k" dimensional. 
_ ... y=Xb 
~ El promedio observado es igual al promedio estimado: 
i'y = i' y 
~ La correlación muestra! de los regresares con los residuos es cero: 
X'e=O 
~ Los valores estimados de la variable dependiente no están 
correlacionados con los residuos. 
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• ESTIMACIÓN MCO COMO PROYECCIÓN. 
• M es la matriz generadora de residuos: My =e 
./ M(nxn),simétrica,idempotente,dim(M)=tr(M) 
./ M es la matriz aniquiladora: La proyección de x sobre x es perfecta y el 
residuo es cero. MX =O 
• P es la matriz de proyección sobre el especio columna X 
y=Xh=Py 
./ P(nxn),simétrica idempotente ,dim(P)=tr(P) 
./ La proyección de X sobre X es igual a X: PX =X 
• Además ,PM=MP=O 
• Entonces, la estimación por MCO particiona y en dos componentes 
ortogonales: y= y+ e 
y=Py+My 
• Teorema de Pitágoras: Suma de cuadrados. 
y' y= y'y+e'e 
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4).-Formatos de encuestas aplicadas a los productores de leche fresca y a los 
consumidores de productos Lácteos en el valle de San Lorenzo -distrito de 
Tambogrande. 
E.A.P .L.F.-2012 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 
FACULTAD DE ECONOMÍA 
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACIÓN DE UNA EMPRESA 
DE INDUSTRIALIZACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS 
LÁCTEOS-VALLESANLORENZO 
OBJETIVO: CONOCER LA PRODUCCIÓN DEL GANADO LECHERO Y LA 
COMERCIALIZACIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE LECHE EN EL VALLE DE 
SAN LORENZO- DISTRITO DE TAMBOGRANDE. 
DATOS DEL PRODUCTOR ENCUESTADO: 
NÚMERO ......................................... . 
LUGAR ............................................. FECHA .................................... . 
EDAD DEL PRODUCTOR ......................... . 
SEXO ........................................ . 
NÚMERO DE INTEGRANTES DE LA FAMILIA .............................. . 
La if!fonnación proporcionada es cof!fidencíal y sus fines son de estricta investigación 
L ¿Cuántas hectáreas de terreno posee? 
2. ¿Qué tipo de forraje le proporciona a su ganado destinado a la producción de 
leche? 
¿Qué cantidad de forraje le provee por cabe:m de ganado lechero? 
3. ¿Qué cantidad de cabe:ms de ganado lechero posee? 
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¿Y qué tipo de raza es el ganado destinado a la producción de leche? 
4. ¿Cuánto es la cantidad promedio de leche diaria obtenida por cabeza? 
5. ¿Cuál es el destino de la producción? 
l. VENTA 
2. AUTOCONSUMO 
6. ¿Cuánto es el precio de venta del producto? 
7. ¿Quién es su principal comprador? 
8. Su proceso de producción de la leche considera las recomendaciones técnicas de 





9. ¿Está de acuerdo con el precio pagado por su comprador? 
a).SI b).NO 
10. ¿Cuál es su costo de producción por litro de leche? 
11. ¿A qué precio le gustaría que le pagaran el litro de leche? 
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12.) Hay interés de formar una empresa productora de lácteos en el Valle de San 
Lorenzo- Distrito de Tambogrande. 
a).SI b).NO 
¿Le gustaría ser socio? 
¿Qué cantidad de producción de leche aportaría diariamente a la empresá? 
¿Consumiría la leche procesada en su presentación en bolsa pasteurizada, que 
espera producir la empresa? 
a). SI b).NO 
13.¿ Qué cantidad de leche a producido en los últimos 3 años? 
14. Tiene programado adquirir mayor número de cabezas de ganado lechero 
a) SI b)NO 
Si su respuesta es sí, ¿cuántas cabezas compraría? 
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E.A.C.L.- 2012 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 
. 
FACULTAD DE ECONOMÍA 
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACIÓN DE UNA EMPRESA 
DE INDUSTRIALIZACIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS 
LÁctEos....:VALLE SAN LORENzO 
NÚMERO ____ _ 
LUGAR _____ __ FECHA, __________ _ 
lA mfonnación proporcionado es corifidencial y ,rus fine.s son de estricta mvestigación 
l. ¿Qué productos lácteos consume? 
1. __________________ __ 2.~. 
------------------
3.--------~~ 4.-________ _ 
5.-___________________ _ 6.-
------------------
2. ¿Cuánto es la cantidad consumida? 
1. __________ _ 2.-________ _ 
3.-_________ _ 4.-__________ _ 
5.-_________ _ 6.- _________ _ 
3. ¿Cuánto es el precio pagado por producto? 
1. ___________________ _ 2.-------------------
3.------------~~--~- . 4.---~~-~-~---
5.-------~---,---- 6.-________ _ 
4. Dentro de las diversas presentaciones, ¿Cuál es su presentación preferida? 
1. ___________________ _ 2.-
------------------
3.-___________________ _ 4.-___________________ _ 
5.--~~--~----------- 6.- ------------------
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5. ¿En qué lugar adquiere los productos? 
l. 2.-_________ _ 
3.- 4.-_________ _ 
6. Está satisfecho cou los productos que adquiere. Por qué? 




7. ¿Qué marca es la más consumida? (Considere artesanal} 
l. 2.-_________ _ 
3.- 4.-_________ _ 
8. ¿Quién decide la compra de los productos? 
l. 2.-_________ _ 
4.-3.-__________ _ 
-----------
5¿Qué recomendaciones baria a los productores del bien? 






9. ¿Está a dispuesto a consumir leche en bolsa o pasteurizada y queso elaborados 
por una empresa de la zona? ¿Por qué? 
OBSERVACIONES 
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5).Modelo de Regresión Lineal Clásico. 
a).Función de Densidad Normal y Regresión. 
.f(x,y) 
• Sea la función de densidad normal conjunta bivariada. 
• Funciones de densidad de probabilidad marginal. 
f(x) 
.f(y) 1 exj_.!_(Y-J-1,)2} 
Jh.a, 1 2 a, 
• La función de densidad condicional de Y dado X: 
.f(y 1 x) = .f(x,y) 
f(x) 
• Media y Varianza Condicionales. 
Var(Yix)=(l-p2)u~ =ui1 .. 
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b). El Modelo de Regresión Lineal. 
• E 1 Modelo de Regresión Simple y Múltiple. 
y=E(yix)+u 
• Y=Variable dependiente, Regresando, explicada, variable del lado 
izquierda 
• Xk=Variables independientes, regresores, explicativas, variables del lado 
derecho.Kregresores. 
• Términodeperturbación. u=y-E(Yi..lí.x2 , ••• ,x.J 
Modelo de Regresión Lineal 
x, x, 
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1 2 3 4 
X 







o 1 2 3 4 
X 
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CAUSALIDAD EN EL MODELO DE REGRESIÓN LINEAL 
Es importante tener en cuenta que en un modelo de regresión no implica la existencia de 
causalidad entre las variables. 
y= E( y 1 x1, •• • ,xk)+u 
La causalidad si existiera estará determinada por la teoría económica y reforzada por 
pruebas estadísticas adecuadas. 
TÉRMINO DE PERTURBACIÓN O ERROR 
DEFINICIÓN :Denominado término estocástico. 
• Una relación estocástica es una relación que no siempre da en el blanco 
• Así el término de perturbación mide los errores o fallas de la relación 
determinística. 
• La presencia del término de perturbación se justifica por los siguientes 
argumentos (no mutuamente exclnyentes). 
• Omisión de la influencia de enventos sistemáticos , muy importantes para la 
relación. 
• Omisión de la influencia de inmnnerables eventos no sistemáticos ,muy 
importantes pero pocos importantes para la relación . 
• Error de medición de las variables utilizadas. 
• Aleatoriedad del comportamiento humano ante situaciones similares. 
• Omisión de variables explicativas: se excluyen variables que se pueden medir. 
• Agregación de variables micro-económicas .Relaciones individuales pueden 
tener distintos parámetros. 
• Incorrecta especificación del modelo en términos de su estructura común en 
datos de series de tiempo, la variable endógena puede depender de sus valores 
pasados. 
• Incorrecta especificación funcional relaciones lineales vs no lineales. 
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LOS SUPUESTOS CLÁSICOS 
SCJ UNEALIDAD DE LA ESPERANZA CONDICIONAL 
l. Lineal en parámetros y variables : 
Y1 = P1x1I + P2x12 + P,x1, +--- + Pkxlk + ui 
Y2 = P1x21 + P2x22 + P,x2, +--- + Pkx2k + u2 
Notación Matricial 
YI XII Xu xlk 
y=XP+u Y2 X21 X22 x2k 
Yn (nxl) X ni xn2 xnk 
• Coeficientes de la regresión y efectos marginales. 





(nxk) pk (kxl) un (nxl) 
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Tabla 1: Interpretación de los coeftcientes del modelo de regresión 
X Lo¡{(X) 
Efecto Marginal 
y Cambio en el nivel de Y ante 1BI Cambio en el nivel de Y ante 1BI 
cambio porcentual de X 
cambio en una unidad de X (Modelo Semilog) 
Semi-elasúcidad de Y ante X Elasticidad de Y ante X 
Log(Y) Cambio porcentual de Y ante ID1 Cambio porcentual de Y ante ID1 
eambio en una unidad de X cambio porcentual de X: O 
(Modelo Semilog) (Modelo Doble log) 
2. Regresores adecuados: el modelo especificado es el "verdadero" 
• No se admiten variables importantes. 
• No se incluyen variables redundantes. 
3. Los parámetros son constantes: 
• Para la muestra analizada: Individuos o Tiempo. 
• Al menos se fluctúen alrededor de un valor constante. 
• No hay cambio estructural o de régimen (series de tiempo).Cualidades 
(corte trnnsversal). 
SC2:SUPUESTO DE REGRESIÓN: 
-/ MEDIA INCONDICIONAL DEL TÉRMINO DE PERTURBACIÓN IGUAL 
ACERO. 
E(u;)=O, i=l, ... ,n E(u)=O 
• Regresores son fijos en muestreo repetido. 
• Regresares son variables aleatorias y con distribución totalmente independiente 
del término de perturbación. 
-/ MEDIA CONDICIONAL DEL TÉRMINO DE PERTURBACIÓN DADO X 
IGUAL A CERO. 
E(uJYJ=O, i=l, ... ,n 
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• Regresores son variables aleatorias y con distribución independiente en media 
del término de perturbación. 
SC3: RANGO COMPLETO POR COLUMNAS DE X 
"' No es posible que n<k 
• El número de observaciones es mayor al número de regresores :n>k (variación 
de regresores ). 
"' Columnas Linealmente Independientes-
• No existen Relaciones lineales exactas entre regresares: 
Ausencia de colinealidad o multicolinealidad. 
"' Implicancias: 
• X''X es positivo definida. 
• La inversa de (X''X) existe. 
Diversas relaciones posibles 
y 
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Una única relación posible 
y 
SC4: AUSENCIA DE RELACIÓN ESTADÍSTICA ENTRE REGRESO RES Y 
PERTURBACIONES: 
Se presentan dos casos: 
• Regresares Fijos en muestras repetidas (estocásticas):SC4f 
• Regresores estocásticos : 
../ Independencia Total SC4ait 
../ Independencia en media SC4aim 
../ Ausencia de relación lineal contemporánea.SC4acu . 
../ Independencia total de las perturbaciones y regresores. 
j ·.r.,x 1= f~-~~-- · ~~ lj_.,.. • IJ y_. i = 1, .. . n Vj = 1, .. . ,K 
../ Independencia en media de las perturbaciones. 
i = I, ... n \lj = 1, ... , K 
Si se cumple SC2 
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"' Ausencia de la relación lineal contemporánea entre perturbaciones y regresores 
i = l, .. . n Tfj = 1, ... ,K 
Si E (i,) o ,entonces: 
Cov( X"' ,u,)= E( X"'u,}=O i = l, ... n Tfj = l, ... ,K 
SC5:PERTURBACIONES ESFÉRICAS 
"' Homocedesticidad: E [ ull x ¡ = u 2 Tfi = 1, .. . ,n 
• Supuesto sobre el segundo momento condicional. 
• Si se cumple SC2 y SC4 (al menos independencia en media): 
Var(u, jX)=E[(u,-E[u, IXJf IX} 
=E[u¡jX}=u2 
"' No antocorrelación: E [ u,u,.j X]= O 
"' Si se cumple SC2 y SC3: 
'lii=I, ... ,n 
Cov[u,,u1 ] 1 X= E( [u, -E(u,)][u1 -E(u1 )]1 X) 
Cov[u,,u1 1 X]= E( u,u1 1 X) =0 
"' En series de tiempo ausencia de correlación serial. 
"' Perturbaciones Esféricas:Notación matricial 
• L a matriz de segundos momentos es proporcional a la identidad. 
• Si se cumple SC2 y SC4 (al menos independencia en media): 
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VCov(u) = E[uu'i X]= u'I. 
u:i 
b 
------:-----------~-:_=-c-~~---~o-c-'-0-~-------- -- "1 
. . 
: : : : 





-----+----------:::_e_""'-~-----=-~-;: ___________ ¡ a 
• • : : 
• • 
a b U¡ 
:- - - -- - - - - -~-::.;-o.o-~--,t---~-=-'-0-:.:- - - - - - - - - -: 
• • 

















• • : : 
~ - - - - - - - - - ----"'-=---1--~-=-::"::- - - - - - - - - - ...! 
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6).REALIZAR UN ANEXO METODOLÓGICO DONDE INCLUYA EL 
TAMANO DE LA MUESTRA, QUÉ TIPO DE MUESTREO A UTILIZADO. 
Muestreo: La muestra sería: 
Tamaño de la muestra asociado con Z (muestra para poblaciones finitas). 
PC1-P> 
n = E 2 Pct-P> 
zz+ N 
Donde: 
Jb Proporción de la población. Este valor puede variar entre O y l. Para nuestra 
muestra se tomará el valor de O .5. 
Z= Valor de la tabla de distribución normal. Se utilizará 1.64485 para 95% y con nivel 
de confianza de 5%. 
E= Error permisible que el investigador está dispuesto a aceptar, este valor se puede 
considerar entre el intervalo de O a l. Para nuestro caso será 0.05 
N= Tamaño de la población, objeto de estudio. En nuestro caso sería 
n= 0.5 (0.5)I0.05"21l.64485"2 + o.s (0.5Y9645l 
=373 consumidores de productos lácteos sería encuestados 
Se encuestará a 373 consumidores de productos lácteos en el Distrito de Tambogrande-
Valle de San Lorenzo, así como se contará con el mismo número para la muestra de 
controles. 
a. Universo. Los Consumidores del Valle de San Lorenzo distrito de 
Tambogrande -Provincia de Piura 
b. Población. Los consumidores de las zonas de Hualtaco II, C.P.3. (San 
Martín), Cruceta, Tambogrande, La Peñita, Pedregal Bajo, Sinchi Roca, 
Malingas, La Rita, Vallecito. 
c. Unidad de análisis.. Los consumidores de productos lácteos de las zonas de 
Hualtaco II, , C.P.3. (San Martín), Cruceta, Tambogrande, La Peñita, Pedregal 
Bajo, Sinchi Roca, Malingas, La Rita, Vallecito. 
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7).-Slogan e Imagen de la marca de la leche Bella Piurana: "Si tomas dos vasos de leche 
en el día crecerás" 






FLUJO DE CAJA ECONÓMICO- PRECIO DE LA MATERIA PRIMA A S/. 1.37 
-- ~ -
Flujo da C.Ja Eton6mlco. 
o 2 ' . 4 S 6 7 8 
' 
10 
'.LJ~gr~s?.~, .. -~-. _,_ _ _ . _, __ . .. --~ ,- Sf._~·C4?i -~'• 2.~.000:<!0[. S{;-_2._2~~--(!(?0-00j -~S{- _tsSO~!IO<?-OOL s¡. -~·5_50~~--~: ;.~_?0:~,00; .. , _s¿. ~:sso.~-~ _ Y-.~-~so.~:~: .. ~{.21~~-~-oo;. -~f.-~~~.000-0:0:~ . ---~- !.23_0._5~:~) 
~tt5~~::~T~~~~~t~~-_:_=: __ :j~~~§El_~,:~~¡~-~~~-,~~§.EF~~~§3:;~~-~g~:~~;?·§E~v-~_~§~C~---!~~~~;-~::~~·~~--~t~~É~ 
:~.E~!.~''"''' _ -·-~ -· --.- __ . ---~ ~- ----~---~-,-S/~ ~-~-~-L~: S/ .. ~_30~2_3~~-U~ . y!_~-~.~~~n',._ . __ s¿~_ys~,l-~~~~~i ... Sf-.~-·~-~1_=!H2! __ ~/~ 2~-~Ul~t-~f_ ... ,_.s~ .. 2,U~~~~~-t!i .• S/._2.2,~0,2~2.':_2:¡, ___ '5/. 2,_~~,232.1i Sf. ?.2!0.23o?U. __ $/.l.:Zl0,23l.li 
C~~~m: >·~~~·:¡·~~·~~ :;~~i'~c~,~~:~f~i~',~~ 
'Fitljos dé Caja Económico.. f ·S/.1,545;981.43 ·5/.190,232.12~ S/.64,767..88; S/.319,767.881 S/. 319,767.88' S/. U9,767.88 S/.319-,167.88! S/.319,767.88.] S/.919,767.881 S/. 319,761.88 S/. 1,001).267.88: 
Tasa de Descuento (COKE) 9.65% ·5/.17s,490.SOI $/. SS,u9".44! S/. 24Z,SS4.21i S/. 221,201.ts: st.z0t,759.asj S/.18S,98S.2.6; S/.11i7,79S.21: S/.153,026.19! S/. i39.SS8.76i S/.398,1M.M. 
Fueme-.Presupuesto de Ingresos y EgreSQS Elaboradon Propia 
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FLUJO DE CAJA FINANCIERO- PRECIO DE LA MATERIA PRIMA A S/.1.25 
Flujo de caja Financiero 
o 1 2 3 4 5 6 7 S 9 10 
FCE ·1,537,539.43 ·50,072.U 204,927.88 459,927.88 459,927.88 459,927,88 459,927.88 459,927.88 459,927.88 459,927.88 1,140,427.88' 
. "l 
Prestamo 768,769.71 
Servicio de Deuda 106,864.98 106,864.98 106,864.98 106,864.98 105,864.98 106,864.98_ 106,864.98 106,864.98 106,864.98. 106,864.98 
AmortizaciOn 22,052.28. 26,021.69 30,705.59 36,232.59 42,754.46 50,450.25 59,531.31 70,246.95. 82,891.40 97,811.85 
Intereses 84,8U.70 80,843.29 76,159.39 70,632.38' 64,110.51 56,414.71: 47,333.66 36,618.03 23,973.58 9,053.12 
FCF • 768,769.71 -156,937.09 98,062.91 353,062.91 353,062.91 353,062.91 353,062.91 353,062.91 353,062.91 353,062.91 1,033,562.91 
Fuente;Fiujo de caja Económico , Elaboración Propia 
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FLUJO DE CAJA ECONÓMICO- PRECIO DEL PRODUCTO A S/. 2.71 
Flujo d• taj• ieon6mlc:o. 
o 1 2 • 4 
, 
• 7 • ' 
10 
L lu¡résos S/.0.00 SJ_ 2,168,000.00_ Sj.l,439,000.00' Y-2.110,00000 S/.2.71~.00000. S/. 2,710,000.00 S/. 2,7~0,000.00 SI: 2,110,000.00 Sf. 2,710;'?00-1:!0 S/.2,710,00000 S/. 3,390,500.00 
11. Ingreso por V~ s/. 2,1sa.ooo.oo S/. 2,459,000.00 S/. ~.710,000.00 $/.2,110,000.00 S/. 2~710,000.00 S/. 2,710.000.00 S/. 2.710,000.00 S/. 2,?10,000.00 S/. ~,710,000.00 S/. 2,110,000.00: 
l.l.Ot= ..... OO$ S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 s¡.o.oo S/.0.00_ S/.0.00 S/.0.00. S/._0.00 5/.o.oo: 
1.3. Ve.lol' Residi.W ;. S/.0.00' S/.0.00' 5/.0.00 S/.0.00 S/.0,00 S/.0.00 S/.0.00 s¡.o.oo S/.0,00 S/.680,~ 
L4. Rtcu¡mo del Capital de Trabajo S/.0.00 Sf..O.OO S/.0.00 S/.0.00 S/.o.oo; 5/.0.00 S/. 0.00 S/.C.OO S/.0.00 S/.195,075.18 
ll.E~~s S/.1,~!1,126.93 S/.l,~l,O'tl.U. f./,1_312,?'1:2,12 V-2,381,072.12 S/.l,S82,on.u 'S/._ ~,3al,07l.U 5/._ 2,382,012:.12 S/.2.38lP)'U2 S/. 2,31:2,071.12. S/. 2,382,0?2.12 $/. 2,3112,072.12 
Ill.Iovmi6n Tol:lll S/.1,555,125.93 
n.:t Costos de Produedó!l Sf. 2.219,934.75 S/. 2:)19.934.75 S/. 2,219.9,..75 S/. 2.219,954.7~ S/. 2.21M34.7S S/.2,H~$34.75 S/. 2.219,9~4.75" sJ.2,219.934.75 S/.2.219,934-.15, S/. 2)19.'3!4.75· 
U.J. GastO$ de~ . 
1L3. L Gastoi' por "-entes. S/. 49,102.61 S/. 49,10-2.67 S/. 49,101.67 S/. 49,102.67 S/.4U02:.67 S/.49.1(12.67 S/. 49,102.67 S/.49,102.67 S/.49.102.67 S/._49.102.67; 
U.3.2. GMtos administrativos. S/. 11!1,054.70 S/.11!,0~70 SI: 1lS.Q34.70. S/. 115.0!4.70 S/. 1:1.9.,0S4.70 S/.11~,())4.70 S/.1~3.0~4.70 S/.1~,034.70 S/.113,034.?0' S/. 11!,034.10 
ll.4.0tros Gastos. S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00' S/.0.~- S/. 0,00 S/.0-00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0..00 s¡.o.oo' 
II.S.Ut:ilidades de Trabajadore5 S/.0..00 S/._0.00 Sf.OJ)O S/.0.00 s¡.o.oo $/.0.00 'S/.0.00' !1/.0.00 S/.0.00 S/.o.oo; 
ll.6. lmputsto ala. Renta. S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00' S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00. S/.0.00 'S/.0.00 S/.0.00: 
flu~s de C!ia Ecoaómico. -5/. t.SSS.116.93. --5/. 214.072.12 s¡, 56,927 .aa S/.327,927.88 S/.327,917.88 S/.321,917.88 S/.327,927.88 S/.327,927.88 S/.327,927.88 S/.327,917.88 S/. LOOI,427.88 
Tasa de- De-scuemo (COKE) 9.6.5% ·S/.195,232.21 S/. 41~8.67 --- S/. 248,74-3.90 S/.226,8SU2 S/. 206,88;7 :~3 S/.188,680.29 S/.172,075.05 S/.156,931.19 S/.143.120.10• S/.401.382.55; 
Fuente:Presupoesto de lngres~» y Egresos Elaboractofl Propia 
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FLUJO DE CAJA FINANCIERO- PRECIO DEL PRODUCTO A S/. 2.71 
Flujo de Caja Financiero 
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
,FCE -1,555,126.93 :to:z,on.u 182,927.88 467,927.88 467,927.88 467,927.88 467,927.88 467,927.88' 467,927.88 467,927.88 1,148.427.88· 
Prestatno m,563.46 
. 
Senicio de Deuda 108,676.71 .108,676. 71 108,676.71 108,676.71 ~08,.676. 71 108,6_76. 71 108,676.71 108,676.71 108,676.71 108,676.71 
Amortización 22,426.14 26,462.84 31,226.16 36,846.86. 43,479.30 51,305.57 60,540.58 71,437.88 84,296.70. 99,470.10' 
Intereses 86,250.57 82,213.87 77,450.55 71,829.85 65,197.41 57,371.14 48,136.13 37,238.83 24,380.01 9,206.61: 
FCF • 777,563.46 ·210,748.83 74,251.17 359,251.17 359,251.17 359,251.17 359,251.17 359,251.17. 359,251.17 359,251.17 1,039,751.17: 
Fuente:Ffujo de caja Económico Elaboración Pro_pf~ 
---------
~ 
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